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TAKOYAKI
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Hamur icin:

1 su barda@i un (tercihen takoyaki unu veya normal un kullanilabilir)

1,5 su bardagi dashi (Japon balik suyu, yerine tavuk suyu veya sebze suyu da kullanilabilir)
2 yumurta

1 yemek kasigdi soya sosu

1 yemek kasigi susam yag!

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi seker

1 ¢cay kagigi kabartma tozu

I¢ harg icin:

150 gram haglanmig ahtapot (daha kiigtk pargalara kesilmig)

1/4 su bardagi dogranmis taze sogan

1/4 su bardagi dogranmis turp (istege bagl)

1/4 su bardag tempura harci veya un (hamurun yapismasini engellemek igin)
Ust malzemeler:

Takoyaki sosu (Japon takoyaki sosu, veya tatll soya sosu kullanilabilir)
Mayonez (tercihen Japon mayonezi)

Bonito (balik pulsu)

Nori (deniz yosunu), ince dogranmig

Susam (istege bagh)

ilk olarak, biiylik bir karistirma kabina un, dashi, yumurtalar, soya sosu, susam yag|, tuz, seker ve kabartma
tozunu ekleyin.

Tdm malzemeyi bir ¢irpici ile glizelce karistirarak purtizstiz bir hamur elde edin.
Takoyaki yaparken 6zel bir takoyaki tavasi kullanmak oldukg¢a faydalidir, ¢linki bu tava yuvarlak izlere sahip
olup takoyaki toplarini kolayca pisirmenize yardimci olur.

Tavanin her bir yuvasini hafifce yaglayin.

EgJer takoyaki tavaniz yoksa, muffin tepsisi de kullanilabilir.

Ahtapotlari haslayin ve kiiglk kipler halinde dograyin.

Ardindan, dogranmis taze sodani ve turbu da hazirlayin.

Dilerseniz, sebze yerine dogranmis turp ve diger sebzeleri de ekleyebilirsiniz.
Yaglanmis takoyaki tavasinin her yuvasina hamurdan bir miktar dékan.
Ardindan her yuvaya ahtapot, sogan ve turp ekleyin.

Uzerine tekrar hamur dokin, her yuva tamamen dolmali.

Takoyaki toplarini yaklasik 2-3 dakika pisirin.

Dikkat edilmesi gereken nokta, her tarafinin esit sekilde kizarmasidir.

Hamur pistikce, takoyakilerin kenarlari sertlesmeye bagslayacakitir.

Bir cubuk veya catal kullanarak takoyaki toplarini yuvarlayin.

Diger taraflarini da pisirene kadar, 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin.
Takoyakilerin pismesi tamamlandiginda, bir tabaga alin.

Uzerine takoyaki sosu ve mayonez gezdirin.

Ardindan, bonito pulsu, ince dogranmis nori ve istege gbre susam serpin.
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