KIKKOMAN'

Wok'ta patlicanh ve kajulu tavuk

toplam sure 30dak. 20 dak. hazirlik siresi 10 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.043 kJ / 726 kcal

MALZEMELER
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Uzeri icin:
3

2

tavuk but, seritler halinde
kesilmis

kucuk patlican, seritler
halinde kesilmis

kirmizi sogan, seritler
halinde kesilmis

sitake mantari, dorde
kesilmis

taze sogan, kiyiimis

dis sarimsak, ince
dogranmis

zencefil, ince dogranmis
kizartma yag|

istiridye sosu
Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
Kikkoman Kavrulmus
Susam Yagl

kavrulmus kaju

misket limonu

dal kisnisin yapraklari
taze sogan, ince kiyilmis

Yag: 43,5 gr Protein: 37,3 gr
Karbonhidrat: 42 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Suyu wok'ta kaynatin. Tavugu kaynar suya ekleyin
ve yaklasik 12 dakika pisirin. Sonra bir kevgirle alin
ve suzun. Wok’u durulayin ve kurulayin.

Adim 2

Wok tavasinda 3 yemek kasigi yagi kizdirin ve
patlicanlar kizartin. Mantarlari ekleyin ve soteleyin.
Taze sogan ve sogani da ekleyip biraz kavurun.
Sebzeleri alin.

Adim 3

Kalan yagi ve tavugu wok'a alin, renkleri donene
kadar kavurun ve bir kenara alin.

Adim 4

Sarimsak ve zencefili de wok’a alarak saydam bir
hal alana kadar kavurun. Tavugu tekrar ekleyin ve
karistirin.

Adim 5

Sebzeleri ekleyin, biraz kizartin. Istiridye sosu,
Kikkoman soya sosu ve Kikkoman kavrulmus
susam yagini ekleyin ve iyice karistirin.

Adim 6

Kajunun yarisini ilave edin. Misket limonunun
suyunu tavuk ve sebzelerin Uzerine dokun.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
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https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-kavrulmus-susam-yagi
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Adim 7

Kisnis, kalan kaju ve taze soganla sisleyin.
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