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TAVUK TERIYAKI
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3-4 Adet Tavuk Gogls

1 Adet Havug, Dilimlenmig

2 Su Bardagi Teriyaki Sos

2 Su Bardag Tavuk Suyu

4 Dis Sarimsak, Ince kiyilmig

1 Tath Kasigi Susam Yagi

1 Tath Kagi§i Taze Zencefil Rendesi
2 Cay Kasi§i Beyaz Toz Biber

2 Tath Kagigr Misir Nisastasl, 2 yemek kasigi su ile sulandiriimig
Servis igin: ]

1 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmis
Siyah Susam

Bir kasede teriyaki sosunu, tavuk suyu, ince kiyllmis sarimsak, zencefil rendesi, beyaz toz biber ve susam yagi
ile birlikte iyice ¢irpin. )

Tavuklar ve havuglari tencereye yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz sos karigimini dékip, hafifge karigtirin.
Tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste yaklasik 30-40 dakika pisirin. 15'inci dakikanin sonunda tavuklari
ters gevirin.

Pisen tavuklari tencereden ¢ikarin ve bir ¢atal yardimiyla didikleyin. Tencerede kalan sosun igine sulandirilmig
misir nigastasini ilave edin ve kivami koyulagana dek yaklasik 2-3 dakika kaynatin. Ardindan didiklediginiz
tavuklar tekrar tencereye aktarin ve kisik ateste 5 dakika kadar isitin. Son olarak tizerine ince dilimlenmis yesil
sogan ve siyah susam taneleri serpigtirip, servis edin.
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