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ZENCEFILLI TAVUK

Yarim kg. kugbasi tavuk eti
2 Corba kasigi bugday nisastasi
2 Corba kasigi su

4 Adet taze sogan

1 Dolu tatl kasigi toz zencefil
2 Corba kasigi soya sosu

2 Adet kesme seker

Yarim tath kasigi tuz

2 Gorba kasigi siviyag
Kizartmak Igin;

2 Su bardagi sivi yag

# Nisasta ve 2 ¢orba kagsiJi su karistirilir, cukur bir kapta bulunan kusbasi tavuk etinin Gzerine dokdlur,
kanstirihir, 10 - 15 dakika bekletilir.

# Daha sonra kizgin sivi yagda kizartilir. Fazla yagini almak i¢in kagit havluya ¢ikarilir.

# Tavaya 3 ¢orba kagsiJi sivi yag konur, orta ateste isininca toz zencefil katilir, birkag kez cevrilir, ince kiyilmig
taze sogan ilave edilir.

# Taze soganlarin rengi biraz dénlnce soya sosu, kesme seker ve tuz eklenir, kisa slre karigtirilir.

# Kansimin Uzerine kizarmig tavuk etleri konur, ocak kisik konuma ayarlanir, ara sira karistirarak 10 - 15 dakika
pigirilir.

# Sicak olarak servis tabagina konur, istege gore lizerine ince kiyllmig maydanoz serpilebilir.

Not: Zencefilli tavuk Uzakdogu kokenli bir yemektir. Gin’de vog denen ortasi gukur tavada kizartilir.
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