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YANGZHOU USULU KIZARMIS PILAV

www.asyagurme.com

2 Su Bardagi Sade Pilav

200 Gram Tavuk Go6gus, Ince seritler halinde kesilmis
6-8 Adet Kurutulmus Sitake Mantari, Ki¢Uk pargalara kesilmis (Sicak suda 30 dakika kadar bekletip, elinizde
sikarak fazla suyunu sizln ve saplarini kesin.)

4 Dig Sarimsak , Ince dilimlenmis

2-3 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmis

2 Adet Yumurta, Cirpilmig

1 Yemek Kasigi Pirin¢ Sirkesi

1 Yemek Kasigi Hoisin Sos

2 Yemek Kasidi Aycicek Yagi

2 Tutam Tuz

2 Tutam Karabiber

Bir kasede ince seritlere kesilmis tavuklar bir tutam tuz ve karabiber ile harmanlayip, bir kenarda bekletin. Bir
diger kasede ise yumurtalari piring sirkesi ile ¢irparak karistirin ve hazirladiginiz karigimi bir kenarda bekletin.
Wok tavayi orta dereceli ateste isitin. Aygicek yagini ve ince dilimlenmis sarimsaklari ilave edip, aromasi ¢ikana
dek yaklasik 1-2 dakika soteleyin. Altin sarisi renk alan sarimsak dilimlerini bir kasik yardimiyla wok tavadan
¢ikarin ve bir tabaga aktarin.

Tavuk dilimlerini wok tavaya ilave edin ve yliksek ateste 1 dakika kadar soteleyin. Ardindan mantarlari ve ince
dilimlenmis yesil sodanlari ilave edin. Uzerine bir tutam tuz ve karabiber serpistirip, 1 dakika daha soteleyin.
Cirpilmis yumurtalar wok tavaya doékin ve 5-10 saniye kadar karistirdiktan sonra izerine pilavi ekleyin. Son
olarak sosunu da ilave edip, tim malzemeleri iyice birbirine karistirin. Yaklasik 1-2 dakika sonra ocagin altini
kapatin ve Uzerine kizarmig sarimsak dilimleri yerlestirip, sicakken servis edin.
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