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<\ Char Kway Teow
Toplam 30 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 10 dk 3 kişilik Orta ~530 kcal

Char kway teow, geniş pirinç eriştesini karides, yumurta, fasulye filizi ve soya soslar1yla çok s1cak wokta 
çevrilen dumanl1 bir sokak klasiğidir.

Malzemeler

Wok için

• 400 gr Geniş pirinç eriştesi

• 250 gr Karides

• 2 adet Yumurta

• 3 diş Sar1msak

• 1.5 su bardağ1 Fasulye filizi

• 3 dal Taze soğan

Sos için

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Koyu soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 İstiridye sosu

• 1 çay kaş1ğ1 Toz şeker

Pişirmek için

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Soya sosu, koyu soya sosu, istiridye sosu ve şekeri küçük kasede kar1şt1r1n.

2. Pirinç eriştesi kuruysa s1cak suda yumuşat1n, tazeyse birbirinden ay1r1n.

3. Woku yüksek ateşte k1zd1r1p 2 yemek kaş1ğ1 yağ ekleyin.

4. Sar1msak ve karidesi 90 saniye çevirin.

5. Erişteyi ekleyip 2 dakika yüksek ateşte kavurun.

6. Erişteyi kenara çekin, yumurtalar1 k1r1p 45 saniye kar1şt1r1n.

7. Sos, fasulye filizi ve taze soğan1 ekleyip 1 dakika daha çevirerek servis edin.

PÜF  NOKTASI

Woku aş1r1 doldurmamak eriştenin buhar yerine k1zg1n yüzeyde kavrulmas1n1 sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

Üzerine taze soğan serpip yan1nda lime dilimiyle s1cak servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri Soya Yumurta

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/char-kway-teow


