PETITE GOURMETS
CIN

Kung Pao Tavuk

Yumusak tavuk, Sichuan bibercikleri, fistik ve baharatli sosla otantik Kung Pao

Chicken tarifi. 40 dakikada hazir - evde restoran kalitesi!
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
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Malzemeler

« 2 yemek kasigl soya sosu « 5 pul biber

« 2 yemek kasigi balzamik sirke « 1dilim taze kodk zencefil
» 2 yemek kasigi pudra sekeri » 3 dis sarimsak

« 2 yemek kasigi misir nisastasi « 6 taze sogan

« 8 favuk incik « 6 dolmalik biber

« 1cay kasigi sogan tozu « 1 bardak yerfistig

« 3 yemek kasigi kanola yagi « Ttutam tuz
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o Sosu hazirlayin

Bir kasede 2 yemek kasigi soya sosu, 2 yemek kasigi Cin siyah sirkesi, 2 yemek kasigi seker, 2 yemek kasigi misir

nisastasi ve 1su bardagi suyu topaksiz ve plrlizstiz olana kadar girpin. Bir kenara koyun.

e Tavugu hazirlayin

Tavugu henliz dogranmamissa 2.5 cm kupler halinde kesin. Bir kasede 1 tatli kasigi sogan tozu ve bir tutam tuzla

esit sekilde kaplanana kadar karistirin.

e Tavugu pisirin
Buyuk bir wok veya tavada 3 yemek kasigi yadi parildayana kadar orta-yUksek ateste isitin. Tavugu ekleyin ve altin

kahverengi olup tamamen pisene kadar (i¢ sicaklik 74°C/165°F) 5-6 dakika wokta karistirin. Bir tabaga aktarin.

o Aromatikleri kavurun
Ayni woka 5 kurutulmus biber ve 8 Sichuan bibergigi ekleyin. Kokulu olana ve biberler hafif koyulasana kadar 30-

60 saniye wokta karigtirin.

e Woka 1 dilim zencefil (kiyilmis) ve 3 dis sarimsak (kiyilmis) ekleyin. Kokulu olana kadar ama kahverengi olmayacak
sekilde 30 saniye wokta karigtirin.

o Add vegetables

Woka 6 parca biber ve 6 parca yesil sogan ekleyin. Biberler yumusak-citir ve parlak olana kadar 2-3 dakika wokta
karistirin.

° Birlestirin ve koyulastirin

Hazirlanmis sosu woka dékun ve strekli karistirarak kaynatin. Sos kasigi kaplayacak kadar koyulasana kadar 1-2

dakika pisirin.

Pismis tavugu woka geri koyun ve tavuk isinip sosla esit sekilde kaplanana kadar 1 dakika her seyi birlikte karistirin.

° Serve

Servis tabaklarina aktarin ve buharda pismis pilavla birlikte hemen servis yapin.

Besin Degerleri

285 28¢g 12g 158 3g 6g 68omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Tavugu esit pisme ve her lokmada optimal doku saglamak icin tek tip 2.5 cm'lik parcalar halinde kesin.



Woku isitmadan énce tim malzemeleri hazirlayin, ¢inkt basladiginizda wok pisirme cok hizli gerceklesir.

Sichuan biberciklerini diger malzemeleri eklemeden 6nce kuru tavada 30 saniye kavurun, bdylece aromatik

ozelliklerini artirin.
Cin siyah sirkesi bulamazsaniz, benzer derinlik icin piring sirkesi veya kaliteli balsamik sirke kullanin.
Tavuk pisirirken tavayi asiri doldurmayin - dizgin kavrulma elde etmek icin gerekirse gruplar halinde pisirin.

Tavugu geri eklemeden dnce sosun kaynar hale gelmesini bekleyin, boéylece diizgin koyulasir ve her seyi esit

sekilde kaplar.
Ekstra citirlik icin fistiklari dokularini korumak igin pisirmenin son dakikasinda ekleyin.

Kurutulmus biber ve Sichuan bibercigi miktarini degistirerek acilik seviyesini damak zevkinize gére ayarlayin.
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