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OKONOMIYAKI
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Barbeki sos igin:

1 yemek kasigi seker

2,5 yemek kasigi soya sosu
3,5 yemek kagsidi ketcap

3 yemek kasigi barbeki sos
Mayonez sos igin:

1 dis sarimsak

2,5 yemek kasigi mayonez

1 yemek kasigi zeytinyagi
Okonomiyaki harci igin:

120 gram un

1,5 cay kasigi tuz

30 mililitre sat

120 mililitre su

2 adet yumurta

350 gram lahana

80 gram taze sogan

1 adet havug

1 yemek kagigi sivi yag (kizartmak igin)
Uzeri icin:

30 gram kuru et (ya da pastirma)

BarbekU sos igin tim malzemeleri bir kap icinde karistirin ve 10 dakika dolapta bekletiniz. Ayni islemi mayonez
sos icin de yapiniz.

Okonomiyaki harci igin unu genis bir kabin igerisine alin ve ortasina ¢ukur agarak tuzu serpistirin. Ardindan sitd,
suyu ve yumurtalar ekleyip ¢irpin.

Harg plrizsiz bir kivam alincaya dek girpa islemine devam edin. Okonomiyaki harcini 15 dakika buzdolabinda
dinlendirin.

Lahanayi ve taze sodani ince ince dograyin. Havucu rendeleyin ve suyunu sikin. Dogradidiniz tiim sebzeleri
harcin icine ekleyin ve karistirin.

Tavaya 1 yemek kasigi yagdi ekleyin ve firgayla yagdi tim tavaya dagitin. Okonomiyaki harcini 1 cm kalinhig
gecmeyecek sekilde tavaya alin ve kenarlarindan diizelterek kisik ateste pigirin.

Alt kismi pistikten sonra Gzerine kuru et yerlegtirin ve ters gevirip kapagdini kapatin. 3-4 dakika kisik ateste
pismeye birakin. 10 dakika boyunca kontroll pisirin.

Tabaga aldiginiz okonomiyakinin tzerine hazirladiginiz barbeki ve mayonez soslarini siiriin ve servise hazir
hale getirin.
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