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YAKIMESE

750 gram kisa taneli Japon pirinci
5 adet kurutulmus mantar

250 gram kemiksiz tavuk eti

5 ¢orba kasiJi soya sosu

4,5 su bardagi su

2 corba kagsigi piring sirkesi

2-3 adet havug

3 adet yumurta

1 corba kasigi sivi yag

Tuz

Kurutulmug mantarlar sicak suda 30 dakika bekletin. Kok kisimlarini koparin ve mantarlari ince ince dilimleyin.
Tavuk etini 2 santimlik kiipler halinde dograyip bir kaba alin. Uzerine 1 ¢orba kasigi soya sosu gezdirin ve 20
dakika marine edin. Havuglari temizleyip rendenin iri tarafiyla rendeleyin. Bezelyenin suyunu degistirip
yumusayincaya kadar haslayin.

Pirinci bol su ile nisastasi tamamen gidinceye kadar yikayin. Tencereye alip su, sirke, 3 gorba kasigi soya sosu
ve tuz ekleyerek karistirin. Tavuk eti ve havucu ilave edin. Tencerenin kapagini kapatip bir tasim kaynatin. Su
kaynamaya baglayinca atesi kisin ve 10 dakika pisirin. Pilavi atesten alip 10 dakika kapagini agmadan
dinlendirin.

Sivi yag bir tavada kizdirin. Yumurtalari biraz tuz ile ¢irpip tavaya dékiin. Sirekli karigtirarak yumurta parga
par¢a oluncaya kadar pigirin.

Pilava bezelyeleri ve pisirdiginiz yumurtayi ekleyip karistirin. Fazla ezmeden harmanlayip sicak servis yapin.
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