KIKKOMAN'

Kore usulu kizarmis citir tavuk

toplam sire &40 dak. 10 dak. hazirlik stresi 30 dak. pisme suresi

MALZEMELER

3 porsiyon

750 gr
2 tutam

3 yemek
kasigi
150 gr

tavuk kanatlarinin
tutam taze cekilmis
karabiber

ince dogranmis zencefil

mISIr nisastasi

2 tath kasigikabartma tozu

1,5litre
2

3 yemek
kasigi
225 ml

1 yemek
kasigi

bitkisel yag (kizartmak
icin)

adet kirmizi biber (ince
halkalar halinde
dogranmis)

elma sirkesi

Kikkoman Kore Usulu

Teriyaki Barbeki Sos
kavrulmus susam

HAZIRLANIS

Adim1

750 gr tavuk kanatlarinin - 2 tutam tutam taze
cekilmis karabiber - 3 yemek kasigi ince
dogranmis zencefil - 150 gr misir nisastasi - 2 tath
kasig1 kabartma tozu

Tavuklar zencefil ve karabiberle tatlandirin. Misir
nisastasiyla kabartma tozunu karistirin, tavuklari
bu karisima bulayin. Fazla nisastayi silkeleyerek
temizleyin.

Adim 2

1,5 litre litre bitkisel yag (kizartmak icin)

Genis bir wok tavada yagi 175 °C'ye kadar isitin.
Tavuklari yaklasik 10 dakika kadar, acik altin
rengini alana kadar kizartin. Yagdan cikarin, ocagi
kapatin, tavuklar stizdirtin ve 10-15 dakika
dinlendirin.

Adim 3

Yagi tekrar 175 °C'ye 1sitin. Tavuklari ikinci kez
10-12 dakika boyunca koyu altin rengi alip iyice
citirlasana kadar kizartin.

Adim 4

2 adet kirmizi biber (ince halkalar halinde
dogranmis) - 3 yemek kasigi elma sirkesi - 225 ml
Kikkoman Kore Usuli Teriyaki Barbeki Sos - 1
yemek kasigi kavrulmus susam

Genis bir tavada kirmizi biberleri, elma sirkesini ve
Kikkoman Teriyaki BBQ Sauce in Korean Style’i
birlikte 1sitin. Sos kaynamaya baslayinca ocaktan
alin. Kizarmis tavuklari ekleyin ve sos her yerine
gelecek sekilde iyice karistirin. Uzerine susam
serpip sicak servis edin.
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