—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KAJU FISTIKLI TAVUK

www.asyagurme.com

300 Gram Tavuk Gdgus, ince dilimlenmis

1 Adet Kirmizi Biber, Seritler halinde kesilmis
3 Adet Yesil Sogan, 5 cm'lik pargalara kesilmis
3 Dilim Taze Zencefil, Ince kiyilmig

2-3 Yemek Kasi§i Aycicek Yagi

Marine igin:

1 Tath Kagi§i Soya Sosu

1 Tath Kagigi Balik Sosu

1 Tath Kagigi Susam Yagi

1-2 Tutam Beyaz Toz Biber

1 Tutam Tuz

1 Yemek Kasigi Misir Unu

1 Adet Yumurta, Cirpilmis

Sosu icin:

1 Tath Kagigi Susam Yagi

1 Yemek Kasigi Soya Sosu

1 Gay Bardagi Su

4 Yemek Kasigi Kaju Fistigi, Kavrulmus

Bir kasede ince dilimlenmis tavuklari, soya sosu, balik sosu, susam yagi, beyaz toz biber, tuz, ¢irpilmig yumurta
ve misir unu ile iyice harmanlayin. Tavuklarin marine olmasi i¢in 10 dakika bir kenarda bekletin.

Aygicek yadini wok tavada isitin. Marine edilmis tavuklari ilave edin ve altin sarisi renk alana dek yaklasik 3-4
dakika yUksek ateste soteleyip, kagit havlu serilmis bir tabaga alin.

Wok tavayi tekrar isitip, zencefili ilave edin ve aromasi ¢gikana dek 20-30 saniye kadar soteleyin. Ardindan
kirmizi biberleri ve yesil soganlarin beyaz kisimlarini ilave edip, 1 dakika kadar sotelemeyi strdUrUn.
Sotelediginiz tavuklar tekrar wok tavaya ilave edin ve yaklasik 1-2 dakika soteledikten sonra kalan yesil
soganlari, kavrulmus kaju fistiklarini ilave edin. Son olarak hazirladiginiz sos karisimini ilave edin ve 1 dakika
kadar kaynatip, ocagin altini kapatin. Yaninda buharda pismis sade pilav ile sicakken servis edin.
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