KIKKOMAN'

Karabiberli Barbekii Tavuk Kanadi

toplam sire 215dak. 10 dak. hazirlik stresi 180 dak. marine siiresi 25 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3612 k) / 864 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

2kg

tavuk kanadi
Tuz

Marine sosu icin:

1

1

6 yemek
kasigi

2 yemek
kasigi

2 yemek
kasigi

organik misket limonu
dis sarimsak
Kikkoman Dogal

Fermente Tath Soya Sosu

susam yagi
zeytinyagi
Taze cekilmis karabiber

Paprika (tath)
Acl toz biber

Sebzeli kuskus ve acili yogurt icin:

200 gr

2

1

1

300 gr

1

3,5 yemek
kasigi

3 yemek
kasigi

250 gr
3 yemek
kasigi

1,5 yemek
kasigi

kuskus

kucuk sap biberiye
patlican

kabak

kiraz domates

sogan

Kikkoman Kavrulmus
Sarimsakli Teriyaki Sos
zeytinyagi

Taze cekilmis karabiber
yogurt
ketcap

Aci toz biber
Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

Yag: 49,3 gr Protein: 49,5 gr
Karbonhidrat: 49,5 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Tavuk kanatlarini yaklasik 20 dk. tuzlu suda
haslayin. Siiziin ve biraz sogumaya birakin. Misket
limonunu sicak suyla yikayip kurulayarak marineyi
hazirlamaya baslayin. Kabugunun bir kismini
rendeleyin, misket limonunu ortadan kesin ve
suyunu sikin. Sarimsagi soyun ve ince bir sekilde
dograyin. Misket limonu kabugu ve suyu, soya
sosu, susam yagi ve zeytinyagl, sarimsak,
karabiber, paprika ve aci toz biberi bir kasede
karistirin. Marineyi bir firca yardimiyla tavuk
kanatlarina surun ve barbekinuz hazir olana kadar
2-3 saat arasi buzdolabinda bekletin.

Adim 2

Paketin Ustinde yazan talimatlara gore kuskusu
hazirlayin. Biberiyeyi yikayin. Patlican, kabak ve
domatesleri yikayin. Patlican ve kabagin baslarini
kestikten sonra dograyin. Sogani soyun ve seritler
halinde kesin. Teriyaki sosu, yagi ve karabiberi
karistirin, sonra patlicani, kabagi, domatesleri,
sogani ve biberiyeyi ekleyip tekrar karistirin.

Adim 3

Dip sos icin yogurt ve ketcabi karistirin, aci toz
biber ve soya sosu ile tatlandirin.

Adim 4
Tavuk kanatlarini barbekiiye yerlestirin (eger varsa,

kapagini kapatin). Kanatlar icin 10-20 dk., sebzeler
icin 10-15 dk. pisirin. Kuskusu ve sebzeleri guzel bir



sunumla tabaga yerlestirin ve acili yogurt ile
susleyin. Tavuk kanatlarinin yaninda servis edin.

Adim5
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