PETITE GOURMETS

HINT

Tereyagli Tavuk

Kremali domates sosunda marine edilmis yumusacik tavukla otantik Hint Butter Chicken (Murgh Makhani) tarifi.

Evde restoran kalitesinde sonuclar!

15 min 30 min 45 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 800 g tavuk incik

* 1 bardak yogurt

« 3 yemek kasigi sarimsak

* 2 yemek kasigi taze kok zencefil
* 1 cay kasigl zerdecal

* 2 cay kasigi kimyon

° 2 cay kasigi tuz

« 3 cay kasigl garam masala cesni
* 2 yemek kasigi zeytinyadi

« 2 yemek kasigi sade yag

* 1sogan

* 1 cay kasigi kisnis

* 400 g domates

* 1 bardak krema

« 1 yemek kasigi seker

* 1 cay kasigi cemen otu

Yaplilisi

0 Tavugu Marine Edin
800g tavugu isirik bUyUkliginde parcalara kesin ve blyUk bir kaseye yerlestirin. 1 su bardagi yogurt, 1 tath
kasigl zencefil-sarimsak ezmesi, 1 tath kasigi zerdecal, 2 tath kasigi garam masala, 2 tath kasigi 6gutilmus

kimyon ve 1 tatli kasi§i tuz ekleyin. Tavuk iyice kaplanana kadar iyice karistirin. Uzerini értiin ve oda



sicakhiginda en az 30 dakika veya buzdolabinda 4 saate kadar marine edin.

Tavugu Pisirin
Blyuk kalin tabanli tavada 2 yemek kasigi yagi orta-ylksek ateste parlayana kadar isitin. Marine edilmis
tavuk parcalarini tek katman halinde ekleyin, gerekirse gruplar halinde galisin. Her yanini 3-4 dakika altin

rengi ve tamamen pisene kadar (i¢ sicaklik 74°C/165°F) pisirin. Tavugu bir tabaga aktarin ve bir kenara ayirin.

Sos Tabanini Olusturun
Ayni tavada 2 yemek kasiJi tereyagini orta ateste eritin. 1 ince dogranmis sogan ekleyin ve ara sira
karistirarak yumusayip hafif altin rengi alana kadar 5-6 dakika pisirin. 3 tath kasigi kiyilmis zencefil-sarimsak

ezmesi ekleyin ve kokulu olana kadar 1 dakika pisirin.

Baharat ve Domates Ekleyin

Tavaya 1 tath kasigi garam masala, 2 tatl kasigi 6gutilmus kimyon, 2 tatl kasigr 6guttlmas kisnis ve 3 tatl
kasig! biber pul biber ekleyin. Kokulu olana kadar 30 saniye strekli karistirin. 400g ezilmis domates ve 1 tatli
kasigi tuz ekleyin. Ara sira karistirarak sos koyu kirmizi-kahverengi renge dénene ve yaklasik yariya inene

kadar 10-12 dakika pisirin.

Sosu Puruzsuzlestirin
Tavayi atesten alin ve biraz sogumaya birakin. Sosu blendere aktarin ve tamamen plrizsiz olana kadar

karistirin, gerekirse 2-3 yemek kasigi su ekleyin. Plrtizsliz sosu orta-dusik ateste tavaya geri dondarin.

Tamamlayin ve Servis Edin

Sosa 1 su bardagi agir krema, 1 yemek kasigi seker ve 1 tatli kasigi kurutulmus cemenotu yapraklari ekleyin.
Karistirin ve hafif kaynar hale getirin. Pismis tavugu tavaya geri koyun ve sos koyulasip tavugi kaplayana
kadar 8-10 dakika kaynatin. Tadina bakin ve gerektiginde tuzu ayarlayin. Piring Uzerinde veya naan ekmegi

ile hemen servis edin.

ipuclari

inanilmaz derecede yumusak ve citir butter chicken icin tavugu marinatta bir gece bekletin.
Tavugu kizartirken, ekstra lezzet icin kizarmis parcaciklari saklayin.

Tavugu kizartirken tavayi asiri doldurmayin - iki veya U¢ porsiyonluk gruplar halinde pisirin.
isterseniz iki yemek kasigi yagi birer yemek kasigi tereyadi ve yagla degistirebilirsiniz.

En iyi sos icin domateslerinizin neredeyse kuruyasana kadar pismesine izin verin - bu 10-15 dakika surer,

ancak ok hizli kuruyorsa birkag yemek kasigi su ekleyebilirsiniz.

Bu butter chicken tarifi agir krem santi veya koyulastirilmis krema gerektirir. Kremasiz butter chicken

yapmak icin yogunlastiriimis stt veya yari st yari kremayla degistirebilirsiniz.



Daha zengin bir sos icin sonunda birkag yemek kasigi tereyadi veya ghee karistirin.

Sos ¢ok koyulasirsa, birkac yemek kasigi ghee, tereyagdi veya az miktarda su ekleyip incelesene kadar

pisirin.

petitegourmets.com



