KIKKOMAN'

Khao Man Gai: Tay usulu tavuklu pilav

toplam stre &45dak. 15 dak. hazirlik stresi 30 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
4.368 kJ / 1.044 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

2yemek  Kikkoman Kavrulmus
kasigi Susam Yagi

30gr kirmizi sogan

15¢gr taze zencefil

5gr sarimsak

300 gr pirinc

300 ml su

lyemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu

3 tutam karabiber

400 gr tavuk gogsu veya kalca
(derili, fazla yagi alinmis)

3yemek  Kikkoman Kore Usulu

kasigi Teriyaki Barbekii Sos

2 tath kasigi balik sosu

1 tath kasigiyesil limon suyu

1 adet taze sogan

3 dal taze kisnis

1 adet salatalik

3 adet ceri domates

Yag: 22 gr Protein: 73,5 gr
Karbonhidrat: 129,5 gr

HAZIRLANIS

Adim1

2 yemek kasigi Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi -
30 gr kirmizi sogan - 15 gr taze zencefil - 5 gr
sarimsak

Kirmizi sogan ve sarimsagi yaklasik 1 mm
kalinliginda ince ince dilimleyin. Zencefili once 1
mm'lik dilimlere kesin, ardindan ince kibrit copu
seritler halinde dograyin. Kikkoman Toasted
Sesame Qil, kirmizi sogan, zencefil ve sarimsagi bir
tavaya alin. Altin rengi alana kadar soteleyin.
Tavayi ocaktan alin ve aromali yagi kizarmis sogan,
zencefil ve sarimsaktan ayirmak icin bir siizgecten
gecirin. Her ikisini de kenara alin.

Adim 2

300 gr pirinc

Pirinci yikayin ve suyunu iyice siiziin. ilk adimdaki
suizilmis aromali yagi tavada isitin. Pirinci ekleyin
ve yakmamaya dikkat ederek pirincler hafif seffaf
bir gortinim alana kadar nazikce soteleyin.

Adim 3

300 ml su - 1 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu - 3 tutam karabiber - 400 gr
tavuk gogsii veya kalca (derili, fazla yagi alinmis)

2. adimdaki pirinci bir pilav tenceresine aktarin. Su
ve Kikkoman Soy Sauce'u ekleyip yavasca
karistirin. Tavugu karabiberle tatlandirin ve deri
tarafi yukar gelecek sekilde pirincin tGzerine
yerlestirin. Cihazin hizli pisirme modunda pisirin.

Adim 4

3 yemek kasigi Kikkoman Kore Usulii Teriyaki
Barbekii Sos - 2 tath kasigi balik sosu - 1 tath
kasigi yesil limon suyu - 1 adet taze sogan - 3 dal
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taze kisnis

Kisnis yapraklarini saplarindan ayirin. Taze sogani
ve kisnis saplarini ince ince dilimleyin. Bunlari
Kikkoman Teriyaki BBQ Sauce in Korean Style, balik
sosu ve yesil limon suyu ile karistirin. Kisnis
yapraklarini susleme icin ayirin.

Adim5

1 adet salatalik - 3 adet ceri domates - Bir kenara
ayrilan kisnis yapraklari

Pilav tamamen pistiginde tavugu tencereden
dikkatlice cikarin. Pirinci bir spatula ile nazikce
havalandirin, ardindan kapagi kapatip 5 dakika
sicak tutma ayarinda bekletin. Tavugu
dilimlemeden once 5 dakika dinlendirin. Bu sirada
salataligi dilimleyin ve ceri domatesleri ikiye bolun.
Servis icin pirinci kaselere paylastirin, lizerine
dilimlenmis tavugu yerlestirin. ik adimdaki
kizarmis sogan, zencefil, sarimsak karisimi ve
kisnis yapraklariyla susleyin. Yaninda salatalik,
domates ve 4. adimdaki sos ile servis yapin.
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