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2 Su Bardagi Kisa Taneli Piring

2 Su Bardagi Su

200 Gram Tavuk Gégus, Rondoda ¢ekilmis
2 Cay Bardad Soya Sosu

2 Yemek Kasigi Piring Sirkesi

1 Yemek Kasi§1 Esmer Seker

2 su bardagi pirinci akan soguk suda yikayin ve suyunun iyice stizilmesi igin yaklagik 10-15 dakika slizgecte
bekletin.

Beklettiginiz pirinci bir tencereye aktarin ve Gzerine 2 su bardadi su ilave edin.Tencerenin kapagdini kapatip
yUksek ateste kaynamaya birakin. Kaynadiktan sonra kisik ateste yaklasik 10-12 dakika pismeye birakin. Pisen
pilavi ocaktan alin ve tencerenin kapagini agmadan 10 dakika daha kendi buharinda demlenmeye birakin.
Rondoda cekilmis tavuklari bir tencereye aktarin. Uzerine soya sosunu, piring sirkesini ve sekeri ilave edip,
kanistirin. Orta dereceli ateste ara sira karistirarak kaynamaya birakin ve tenceredeki tim suyu gekene dek
pisirmeyi strdurtin. Pigen tavuk harcini ocaktan alin ve sogumasi i¢in bir kenarda bekletin.

Soguyan tavuk harcini pilavla karistirin. Pilavli karisimdan 1 yemek kasigi kadar alip, elinizde yuvarlayarak kéfte
seklini verin. Pilav bitene kadar ayni igslemi tekrarlayin.
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