KIKKOMAN'

Balli Mahmudiye

toplam sure 30 dak.

MALZEMELER

4 porsiyon

500 gr kusbasi tavuk but
500 gr kusbasi tavuk goglis

1 adet buyuk boy kuru
sogan

3yemek tereyagl

kasigi

75 gr cig badem

50 gr kuru Gzim

100 gr kuru kayisi

1 adet limon

2yemek bal

kasigi

1 tath kasigi toz tarcin

2yemek  Kikkoman Tamari
kasigi Glutensiz Soya Sosu
1 tath kasigi karabiber

1 tutam dere otu (dekor icin)

HAZIRLANIS

Adim1

Klasik donem Osmanli yemegi olan Balli
Mahmudiye’nin hazirlik asamasi icin tavuk but ve
gogusleri kusbasi dograyin.

Adim 2

Kaynar suda 10 dakika haslayin, suyunu suzin.
Genis bir tavayi orta atese getirin. Tereyagi tavaya
koyun, ardindan haslamis oldugunuz tavuklari
ekleyin, 5 dakika boyunca tereyagi yakmadan
hepsini pisirin.

Adim3

ince dogranmis soganlari ekleyin. Soganlar
karamelize olana kadar yaklasik 6-7 dakika
pisirmeye devam edin.

Adim 4

Bu esnada Kikkoman Tamari Glutensiz Soya
Sosunu ve karabiberi ekleyin. Suda bekletilen
bademlerin kabuklarini cikartin ve tavaya ekleyin, 5
dakika daha kavurun.

Adim5

Kuru Gzdm, kuru kayisi ve tarciniilave edin. 1 adet
limonun suyunu sikip ekleyin ve limon suyunun
cekilmesini bekleyin.

Adim 6

Bal ekleyin ocaginizin altini kapatin. Yemeginiz
servise hazirdir. Afiyet olsun.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-tamari-glutensiz-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-tamari-glutensiz-soya-sosu
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