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Tavuk Sis

4 tavuk budu

1 bas sogan

hint safrani

toz kisnis

karabiber

tuz

S0s igin:

1/2 kavanoz yerfistigi ezmesi

1/2 su bardagi soya sosu

1 corba kasigi toz seker veya 1 ¢orba kasig pekmez
3 corba kasigi kizartiimig sogan

1 corba kasigi kizartiimig sarimsak

1 ¢orba kasigi toz kirmizi biber

1 corba kasigi toz aci kirmizi biber veya 2 tatl kasiJi aci biber sosu
1 corba kasigi toz seker

1 su bardagi su

3 ¢corba kasiJ! siviyag

Kizartiimis sodan ve sarimsaklar hazirlamak icin; soganlari ¢ok ince halkalar halinde dograyin, sarimsaklari da
enine ince dilimler halinde kesin. Bir tavada siviyagi iyice kizdirin. Sogan ve sarimsaklari ayri ayri kahverengi
oluncaya kadar kizartin. Kagit bir peceteye ¢ikarin. Fazla yagini sizdiikten sonra bir tepsiye sererek kurutun. Bu
sekilde hazirladiginiz sodan ve sarimsaklari bir kavanoza koyarak buzdolabinda en az 1 ay saklayabilirsiniz.
Sate ayam'in sosu i¢in; tavada siviyadi kizdirin, i¢ine kizartilmig sogan ve sarimsaklari atin. Sekeri, kirmizi aci ve
tatl toz biberleri ilave edin. Bir ¢evirip icine yerfistigi ezmesini ekleyin. Karigtirarak fistik ezmesini inceltin. Suyu
ekleyin, karistirin ve hafif ateste kaynamaya birakin. Kiiglik bir tencerede suyu kaynatin. Tavuk butlarinin
derilerini ayirip bu suya atarak pisirin. Bdylece deri yag ve toksin maddeyi atar. 2-3 dakika kadar kaynatip
atesten ¢ekin. Derileri ¢ikarip bir tabaga alarak sogumaya birakin.

Tavugun derisi ayrilmig etlerini ince ve uzun parcalar halinde kesip bir tabada koyun ve Gzerine hint safranini
atip kanistinin. Kaynattiginiz derileri de ayni sekilde kesin.

COp sislere etleri ve derileri ayri ayri uzunlamasina gegirin. Etlerin sisten sarkmamasina dikkat edin. Tatl soya
sosu elde etmek icin; yagsiz tavayi kizdirip igine toz sekeri atin. Seker eriyip hafif kdpurerek karamelize olmaya
baslayinca igine soya sosunu ilave edin, bir iki karistirip indirin. Veya soya sosunun igine pekmezi ilave edin ve
karistinin. Eger varsa Manis ketgabi, yani tatl soya sosu kullanin.

Kizgin yapismaz tavaya ¢ok az yag koyun. Hazirladiginiz sisleri kizgin tavaya atin ve biraz kizarinca, ¢ikarip tatl
soya sosunun igine batirip tekrar kizgin tavaya atin. Siglerin Gizerine hafifce bastirarak tatl soya sosuna iyice
bulayin. Hafif kizarinca ¢ikarip tabada alin. Yaninda fistik sosu ile servis yapin.
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