KIKKOMAN'

Dereotu soslu 1zgara tavuk budu

toplam sire 220dak. 15 dak. hazirlik stresi 35 dak. pisme suiresi 170 dak. marine suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

1.465 kil / 350 kcal
MALZEMELER

2 porsiyon

2 adet tavuk budu

150 ml ayran

2 dis dogranmis sarimsak

1 tath kasigi tiitsilenmis toz paprika
2yemek  Kikkoman Kimchi Aci

kasigi Biberli Sosu

2yemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu
lyemek zeytinyagl

kasigi

120 gr siizme yogurt

lyemek dogranmis taze dereotu

kasigi

1 tath kasigilimon suyu

2 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

10 gr taze dereotu (sisleme
icin)

Yag: 20 gr Protein: 30 gr
Karbonhidrat: 10 gr

HAZIRLANIS

Adim 1

2 adet tavuk budu - 150 ml ayran - 2 dis
dogranmis sarimsak - 1 tath kasig tiitsiilenmis toz
paprika - 2 yemek kasigi Kikkoman Kimchi Aci
Biberli Sosu - 2 yemek kasigi Kikkoman Dogal
Olarak Fermente Soya Sosu - 1 yemek kasigi
zeytinyag|

Ayran, dogranmis sarimsak, toz paprika, Kikkoman
Spicy Chili Sauce for Kimchi ve Kikkoman Naturally
Brewed Soy Sauce'u bir kasede karistirin. Tavuk
butlarini ekleyip tamamen sosla kaplanmalarini
saglayin. Uzerini kapatip en az 2 saat veya en iyi
sonuc icin bir gece marine edin. Izgarayi orta i1sida
onceden isitin. Tavuklari marinattan cikarip fazla
sosun suzilmesini bekleyin. Tavuklari zeytinyagi ile
fircalayin. Tavuk butlarini izgaraya yerlestirin ve
ara sira cevirerek 30-40 dakika, ic sicakligl 75°C'ye
ulasana ve derisi citir ve hafif yanik olana kadar
pisirin.

Adim 2

120 gr stizme yogurt - 1 yemek kasig1 dogranmis
taze dereotu - 1 tath kasigi limon suyu - 2 tath
kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
- 10 gr taze dereotu (siisleme icin)

Slizme yogurt, dogranmis dereotu, limon suyu ve
Kikkoman Naturally Brewed Soy Sauce'u kiicuk bir
kasede karistirin. lyice karistirip tatlandirin.
Tavuklar pisince 1izgaradan alin ve birkac dakika
dinlendirin. Izgara tavuk butlarini dereotlu sosla
birlikte servis edin ve taze dereotu ile susleyin.
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