KIKKOMAN'

Dumanlh viskide marine edilmis tavuk

toplam sire 180dak. 15 dak. hazirlik stresi 45 dak. pisme suresi 120 dak. marine suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

2692 kil / 644 kcal
MALZEMELER

2 porsiyon

3 dis sarimsak

3yemek sofra hardali

kasigi

Lyemek  Kikkoman Balli Teriyaki
kasigi Barbeki Sos

0,5 yemek bal (ya da esmer seker)
kasigi

Lyemek  viski

kasigi

1 tutam tuz
400 gr tavuk baget
Siisleme icin (tercihe bagh):

1 dal taze biberiye
1 limon
1 bas sarimsak

Yag: 41 gr Protein: 42 gr
Karbonhidrat: 28 gr

HAZIRLANIS

Adim1

3 dis sarimsak - 3 yemek kasigi sofra hardali - &
yemek kasigi Kikkoman Balli Teriyaki Barbekii Sos
- 0,5 yemek kasigi bal (ya da esmer seker) - &
yemek kasigi viski - 1 tutam tuz

Sarimsaklari ezin. Ardindan sofra hardalini,
Kikkoman Balli Teriyaki Barbekii Sos'unu, bali (ya
da esmer sekeri ) viskiyi ve karabiberi ekleyin. Tim
malzemeleri guzelce karistirin.

Adim 2

400 gr tavuk baget

Tavuk bagetlerini hazirladiginiz marinasyonla
kaplayin ve en az 2 saat buzdolabinda dinlendirin.

Adim 3

1 dal taze biberiye - 1 limon - 1 bas sarimsak
Tavugu 180 derece isitilmis firinda 34-45 dakika
pisirin. Eger izgarada pisirecekseniz, onceden
Isitilmis 1zgarada 30 dakika yeterli.

Pisen tavuklari biberiye, limon dilimleri ve
kavrulmus sarimsak ile servis edebilir, lezzetini
artirabilirsiniz.
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