KIKKOMAN'

Soya Cili Karamelli Tavuk Kanadi

toplam sure 50dak. 10 dak. hazirlik siresi 40 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

1.217 kJ / 291 kcal
MALZEMELER

6 porsiyon

1kg tavuk kanadi
Lyemek esmer seker

kasigi

2yemek  pirinc sirkesi

kasigi

6yemek  Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu
2 kirmizi aci biber, ince

dogranmis; servis icin
biraz fazlasi olabilir

lyemek susam

kasigi

2 limon, ortadan kesilmis
ve servis icin bugulanmis

Yag: 15,1 gr Protein: 24,4 gr
Karbonhidrat: 14,2 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Firin 6nceden 220C / konveksiyon 180°C / gaz
seviyesi 7'ye 1sitilir. Tavuk kanatlari duz bir firin
tepsisine yerlestirilir ve 20 dakika pisirilir.

Adim 2

Kalan malzemeler sos haline getirilir. Tavuk
kanatlari firindan cikarilir, Gzerine sos gezdirilir ve
esit sekilde sosla kaplanana kadar iyice karistirhir.
Tavuk kanatlari yapiskan sekilde pisene kadar
15-20 dakika daha pisirilir. Bu sirada her 5
dakikada bir cevrilir, boylece seker yanmaz ve
kanatlar esit sekilde sosla kaplanir. Firindan cikarihr
ve bir servis tabagina alinir, firin tepsisinde kalan
sos fircayla tavuk kanatlarinin sttine surdlir.
Servis yapmadan once biraz sogumaya birakilir.
Uzerine bir miktar kirmizi biber serpilir. Bugulanmis
limonun suyu tavuk budu Gzerine damlatilir ve
servis yaplilir.
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