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SOSLU JAPON PILAVI

2 yemek kasi§i sana margarin
2 su bardagi piring

4 su bardagi su

2 yemek kasigi sirke

2 adet yesil sogan

1 adet havug

1 adet kuru sogan

2 adet yumurta

2 yemek kasigi susam

1 yemek kasigdi soya sosu
2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi karabiber

2 adet tavuk butu

2 yemek kasigi siviyag

2 adet yumurta

1 cay bardagi vinegar

1 cay kasigi zencefil

Pirinci haglamak icin orta boy bir tencereye su ve sirke konur. Kaynayinca piring atilip, 8-10 dakika haglanir ve
piringler tam yumusamadan ocagin alti kapatilir. Piring stzulUp, bir kenarda bekletilir. Genig bir tavaya kibrit
¢OpU seklinde dogranmig sogdan, havug ve incecik kiyilmis kuru sodan eklenerek, 2-3 dakika kendi suyuyla
kavrulur. Sonra tuz ve karabiber serpilip, 2 yemek kasidi sana margarin ve piring eklenir. Hep birlikte 4-5 dakika
daha kavrulduktan sonra susam ve soya sosu eklenir. Bu arada bagka bir teflon tavaya ¢ok az sivi yag koyup,
yumurtalar kirilir ; yumurta sarisi iyice katilagincaya kadar pisirildikten sonra alti kapatilir. Daha sonra bu
yumurtalar, kavrulmakta olan sebzeli pilavin icine konur ve hep beraber 2-3 dakika kadar karigtirilp, alti
kapatilir.

Dogranmis tavuk etlerini yine az sivi yagl tavada 5-6 dakika sotelenir. Az tuz ve karabiber eklenip, 5-6 dakika
daha kavrulduktan sonra alti kapatilir. Eger etlerin iyice pismesi istenirse pisirme slresi uzatilabilir

Ginger Sosun yapllig

1 cay bardagi sirkenin icine 1 ¢ay kasigi zencefil katilir. Bu sos sebzeli pilavin i¢ine azar azar damlatilarak
lezzetlendirilir.
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