KIKKOMAN'

Yerelmasi ve turpla ‘Coq au Soy’

toplam sire 170 dak. 60 dak. hazirlik stresi 110 dak. pisme suresi 60 dak. Bekleme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Tavuk icin:
900 gr

15kg

LOO ml

75 ml
200 gr
500 gr
500 gr
80 gr
1litre
15¢gr
Turplar icin:
200 ml
200 gr
200 ml
7gr
5gr
3gr
200 gr

tavuk gogsii (5 parca, her
biri yaklasik 180 gr, ikiye
bolinmiis)

tavuk but (5 parca, her
biri yaklasik 300 gr, ikiye
bolinmiis)

Kikkoman Daha Az Tuzlu
Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu

sivi yag (kizartmak icin)
ince dilimlenmis pastirma
ikiye bolinmus mantar
soyulmus arpacik sogan
domates salcasi

tavuk suyu

MISIF nisastasl

beyaz balsamik sirke
seker

su

karabiber tanesi

ardic tohumu

defne yapragi

turp (uclari kesilmis, ikiye
bolinmiis)

Jerusalem artichoke piiresi icin:

100 gr
lkg

200 ml
1litre
15¢gr

Ek olarak:

tereyagl

yer elmasi (soyulmus, iri
dogranmis)

beyaz sarap

sebze suyu

ince kiyilmis tarhun

Tuz

HAZIRLANIS

Adim1

Firini 160 °C'ye isitin. Tavuk goguslerini ve butlari
Kikkoman Naturally Brewed Less Salt Soy Sauce
icinde en az 1 saat, tercihen bir gece boyunca
marine edin.

Genis bir tencerede yagi isitin. Tavuk parcalarini
marinattan cikarin ve her yuzinu kizartin. Eti alin,
bir kenara koyun. Ayni tencereye pastirma, mantar
ve arpacik sogani ekleyin. 4-5 dakika kavurun.
Domates salcasini karistirin ve 1-2 dakika daha
pisirin. Kalan marinasyon sosunu sizin, tencereye
dokun. Tavuk suyunu ekleyin, tavuk parcalarini geri
yerlestirin. Tencereyi firina alin ve yaklasik 60
dakika pisirin.

Adim 2

Bu esnada sirke, seker, su, karabiber, ardic ve
defne yapragini bir tencerede kaynatin. Turplarin
uzerine bu sicak karisimi dokin ve en az 1 saat
bekletin.

Adim 3

Baska bir tencerede tereyagini eritin. Yerelmasi
parcalarini ekleyin, 5-6 dakika kavurun (rengi
donmesin). Beyaz sarapla deglaze edin. Sebze
suyunu ekleyin, 30 dakika yumusayana kadar kisik
ateste pisirin. Tuzla tatlandirin, ardindan pure
haline getirin veya iri parcalar halinde ezme olarak
birakin. Tarhunu karistirin.

Adim 4

Tavugu tencereden cikarin. Misir nisastasini biraz
suyla acin, sosa ekleyin ve koyulastirin. Tavuklari
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10 gr tere (siisleme icin) tekrar sosa koyun ve i1sitin. Her porsiyona bir parca
gogiis ve bir parca but yerlestirin. Uzerine sostan
gezdirin. Yanina sicak Jerusalem artichoke puresi
ve tursu turp ekleyin. Tere ile susleyin.
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