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PORTAKAL SOSLU TAVUK

1 su bardagi su

yarim su bardag portakal suyu
yarim su bardagi limon suyu

1/3 su bardagi sirke

1 yemek kasigi soya sosu

1 yemek kasidi portakal kabugu rendesi
1 su bardag kahverengi seker

1 cay kasigi dogranmis taze zencefil
2 dis kiylmig sarimsak

2 dal kiyllmig yesil sogan

yarim cay kasigi kirmizi pul biber

3 yemek kagigI misir nisastasi

2 adet tavuk g6gus eti

1 su bardagi un

2 yemek kasidi margarin

Tuz

Karabiber

Tencereye su, portakal suyu, limon suyu,sirke ve soya sosu dokiin, portakal kabudu rendesi, kahverengi seker,
zencefil, sarimsak, kirmizi biber, ve dogranmig sodan ilave edin. Bir tasim kaynatin. sogumasi i¢in birakin.
Tavuk etini biraz iri parcalar halinde kesin. Agzi kapatilabilir plastik torba igine tavuk pargalarini yerlegtirin.
Soguyan sostan torbayai fincan kadar dokun. iyice karistirip agzini kapatin, buzdolabinda en az 1 saat
beklesin.

Bagka kapatilabilir plastik torba icinde, un, tuz ve karabiber karistirin. Marine edilmis tavuk pargalar ekleyin ve
sallayin.

Orta ateste biiyUk bir tavada margarini isitin. Tavuk etlerini arkali 6nlii glizelce kizartin.

Kalan portakalli sosu tencereye alin, bir tasim kaynatin misir nisastasi ve yarim ¢cay bardagi kadar su ilave edin,
kaynayinca, kizarttiginiz tavu etlerini de ekleyin, yaklasik 5- 7 dk kadar kaynatip ocagi kapatin. Servis yapin.
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