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TATLI EKSI SOSLU TAVUK

www.asyagurme.com

300 Gram Tavuk Goégus, Kusbagi dogranmis
2-3 Yemek Kasigi Misir Nisastasi

2 Tath Kasigi Piring Sirkesi

2 Tath Kasigi Soya Sosu

1 Tutam Karabiber

1 Adet Sogan, Dilimlenmis (yarim ay seklinde)
1 Adet Havug, Dilimlenmis

1 Adet Yesil Biber, Kip kesilmis

2 Yemek Kasidi Aycicek Yagi

Sosu igin:

3 Yemek Kagi@i Bal

3 Yemek Kagidi Piring Sirkesi

2 Yemek Kagigi Ketcap

1 Yemek Kasigi Soya Sosu

2/3 Su Bardagi Tavuk Suyu veya Su

1 Yemek Kasigi Misir Nigastasi, 1-2 yemek kasigdi su ile sulandirilmig

Bir kasede, kusbasi dogranmis tavuklari soya sosu, piring sirkesi ve bir tutam karabiber ile karistirip, yaklasik
10-15 dakika marine edin.

Bir diger kaseye 2-3 yemek kasigi kadar misir nisastasi dokin. Marine edilmis tavuk pargalarini azar azar
kaseye aktarin ve her tarafini misir nisastasina bulayin.

Sosu hazirlamak igin bir kasede bal, piring sirkesi, ketgap, soya sosu, su ve sulandiriimig misir nisastasini
¢irparak karistinin. Hazirladiginiz sos karigimini bir kenarda bekletin.

Aygicek yadini wok tavada isitin. Tavuklari altin sarisi renk alana dek orta dereceli ateste yaklasik 4-5 dakika
kizartin ve bir tabaga aktarin.

Ayni wok tavada dilimlenmis havuglari, soganlari ve kip kesilmig biberleri yaklasik 2-3 dakika soteleyin.
Hazirladiginiz tatli-eksi sos karigimini wok tavaya dékip, karigtirin ve kaynamaya birakin. Kaynayan sosa
kizarmig tavuklari ilave edin. Yiksek ateste sos iyice koyulasana dek yaklasik 1-2 dakika daha karigtirmaya
devam edin ve ocagdin altini kapatin. Sicakken servis edin.
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