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SOYA SOSLU PILIC (MIKRODALGA)

4 pili¢ incigi (deri ve kemikleri alinmig)

2 ¢orba kasiJi soya sosu

1 tath kasigi bal

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

bir tutam zencefil (istege baglh)

1 taze sogan (beyaz bdlimi dogranip, yesil yapraklar verevine 2,5 cm boyunda seritler halinde kesilmis)
bir tutam tane karabiber (iri dévilmUs)

Pili¢ incikleri ile taze sodan seritleri disinda bitin malzemeyi bir salata kasesinde karistirin. Pili¢ inciklerini de
kaseye koyup, altlist ederek her yanlarini karigima bulayin. Kaseyi oda sicakliginda 2 saat (ya da buzdolabinda
1 gece) bekletin.

Atese dayanikli bir firin kabini, biraz tereyagiyla hafifce yaglayin. Pili¢ inciklerini kAseden ¢ikarip, Ustlerine
yapismis baharat pargalari ve sodan parcalarini kagit mutfak havlusuyla silin (k&sede kalan baharatl karigimi
atin). Sonra incikleri firin kabina yerlestirip, kabi firina vererek, incikleri % 100 isitilmis firinda 3 dakika pisirin.
Kabi firndan alip, incikleri altist ederek, Ustlerine ayirdiginiz taze sogdan seritlerini serpin ve kabi yeniden firina
verip, incikleri % 100 isitilmistirnda 90 saniye daha pisirin. Kabi firindan alip, servis yapin.
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