KIKKOMAN'

Tayland usulii, yesil korili tavuk sote

toplam sire 60dak. 15 dak. hazirlik suresi 30 dak. marine suresi 15 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.093 klJ / 500 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Marine edilmis tavuk:

300 gr tavuk gogsi

50 ml Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

1 tath kasigi yesil kori ezmesi
adet yesil limonun suyu
ve kabuk rendesi

0,5 tath esmer seker

kasigi

Sebzeler:

1 sogan

150 gr patlican

200 gr kabak

100 gr mantar

75 ml Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

2 kaffir yesil limon yapragi

(tercihe gore -
dondurulmus ya da taze)
lyemek limon otu (dogranmis ya
kasigi da toz halinde)
0,5demet Tayland feslegeni
100 ml Hindistan cevizi yag|
Pisirmek icin yag
(6rnegin, kanola yag)
0,5demet taze kisnis

Yag: 26 gr Protein: 44 gr
Karbonhidrat: 22 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Tavuklar kip kip kesin. Bir kasede Kikkoman Soy
Sauce, kori ezmesi, limon suyu, rendesi ve esmer
seker karistirin. Tavuklari marine sosuyla iyice
kaplayin. En az 30 dakika bekletin.

Adim 2

Sogani ince seritler halinde kesin. Patlicani ve
kabag kiip kiip dograyin, mantarlari dorde kesin.
Yesillikleri dograyin.

Adim 3

Tavada biraz sivi yag 1sitin. Sogani ekleyip 1 dakika
soteleyin. Ardindan tavuklari ekleyin, altin rengi
alana kadar kizartin ve tavadan cikarin.

Adim 4

Ayni tavada mantarlar ekleyip kahverengi olana
kadar kizartin. Kabak ve patlicani ekleyip yaklasik 2
dakika soteleyin. Tavuk, Tayland feslegeni, kaffir
yesil limon yapraklari ve limon otunu ekleyip 1-2
dakika daha soteleyin. Son olarak Kikkoman Soy
Sauce ve Hindistan cevizi sutunu ekleyip sivi hafif
buharlasana kadar karistirarak pisirin.

Adim5

Dogranmis kisnisle siisleyerek servis edin.
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