PETITE GOURMETS
CIN

General Tso Tavuk

Tatl ve baharatli soslu ¢itir General Tso Tavugu. Bu poptler Cin-Amerikan yemegini

evde adim adim talimatlarla yapmayi 6grenin.

25 min 20 min 45 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» Tlibre tavuk incik « 1cay kasigi pul biber

» 2 yumurta + 1 bardak tavuk suyu

» Tbardak un « 2 yemek kasigi hoisin sos

« 11 yemek kasigi misir nisastasi « 2 yemek kasigi esmer seker

« 1 bardak kanola yagi « 1 bardak soya sosu

» 2 cay kasigi susam « O tutam karabiber

» 2 yemek kasigi taze sogan « O tutam fuz

« 2 yemek kasigi yesil sarimsak

Yap111§1

0 Tavugu hazirlayin
11b tavugu yaklasik 1inglik kiipler halinde lokma buytkltigtnde pargalara kesin. Kagit havluyla kurulayin.

e Yumurta karisimini yapin

Orta boy bir kaseye 2 yumurta kirin. Bir tutam tuz ve bir tutam karabiber ekleyin. Tamamen purtzstz ve iyi karisana

kadar ¢irpin.

e Kaplamay1 hazirlayin

Genis si§ bir kapta 1su bardagi cok amaclh un ve 11 yemek kasigi misir nisastasini birlestirin. Esit sekilde dagilana

kadar iyice karigtirin.

° Yagi 1sitin

Pour 1 cup vegetable oil into a heavy-bottomed pot or deep skillet. Heat over medium-high heat until oil reaches

350°F (175°C). Use a thermometer to monitor temperature.



Tavugu kaplayin
Her tavuk parcasini dnce yumurta karisimina batirin, fazlasinin akmasini bekleyin, sonra un karigiminda iyice

kaplayin. Kaplamanin futunmasina yardimci olmak icin hafifce bastirin.

Tavugu kizartin

Tavugu 8-10 parcalik gruplar halinde 4-5 dakika, altin kahverenginde ve i¢ sicakhigi 165°F (74°C) olana kadar

kizartin. Stzmesi icin kagit havlulara alin.

Sos tabanini yapin

Buyuk bir tavada orta ateste 2 cay kasigi yagdi isitin. 2 yemek kasigi kiyilmis sarimsak ekleyin ve esmerlesmeyip

sadece kokulu olana kadar 30 saniye pisirin.

Sos karisimini hazirlayin

Bir kasede 1 su bardagi tavuk suyu, 2 yemek kasigi hoisin sosu, 2 yemek kasigi esmer seker, 1 cay kasigi soya sosu

ve 1su bardagi misir nisastasini topak kalmayacak sekilde tamamen purtizstz olana kadar cirpin.

Sosu pisirin

Sos karisimini sarimsakli tavaya dokun. Strekli karistirarak kaynatin, sonra atesi kisin ve koyulasip parlak olana kadar
2-3 dakika kaynatin.

Bitirin ve servis yapin
Kizarmis tavugu sosun icine ekleyin ve her parcanin esit sekilde kaplanmasi igin nazikge karistirin. Isinmasi igin 1

dakika pisirin, sonra hemen servis yapin.

Besin Degerleri

804 358 458 588 28 285 8romg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

1pug1ar1

Kizartma boyunca yag sicakligini 350°F'de tutun. Sicaklik cok duserse, tavuk fazla yag emer ve yagli olur.
Kizartirken tavayi asiri doldurmayin. Esit pisme ve yag sicakligini korumak icin 8-9 parca halinde pisirin.

Tum tavuk parcalarinda esit kaplama ve tutarli esmerlesme icin un ve misir nisastasi karigimini iyice karigtirin.
Tavugu kaplarken bir elinizi kuru, digerini 1slak tutun; bdylece hamur parmaklariniza yapismaz ve ortalik karismaz.
Sos yeterince koyu degilse, bir yemek kasigi soguk suyla karistirilmis ilave bir cay kasigi misir nisastasi ekleyin.

Hamura daha iyi tutunmasi icin tavuk parcalarini kaplamadan 6nce kagit havluyla tamamen kurulayin.



Her seyin sicak ve taze bir araya gelmesi icin tavuk kizarirken sosu hazirlayin.

Servis yapmadan 6nce daha fazla tatlilik icin esmer seker veya baharat icin pul biber ekleyerek tatlilik ve aciligi

damak tadiniza goére ayarlayin.

petitegourmets.com



