PETITE GOURMETS

HINT

Kolay Tavuklu Tikka Masala

Kremali domates sosunda yumusak marine edilmis tavukla otantik Chicken Tikka Masala. Aromatik baharatlar ve

adim adim talimatlarla kolay ev yapimi Hint tarifi.

15 min 45 min 1h 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 4 tavuk eti

* 2 bardak yogurt

* 2 cay kasigi zerdecal

* 3 yemek kasigi garam masala cesni
* 1 yemek kasigi taze limon suyu
* 1 cay kasigi taze kok zencefil

° 4 yemek kasigi zeytinyadi

* 2sodan

* 1 yemek kasigi toz zencefil

« 2 yemek kasigi domates salcasi
* 5 domates

* 1 yemek kasigi paprika biber

» 1 bardak krema

* 2 bardak su

« 1 yemek kasigi seker

* 0 tutam tuz

¢ 2 dis sarimsak

Yapilisi

Q Tavugu marine edin

4 tavuk go6gsinid 2,5 cm (1 in¢) lokma boyutunda parcalara kesin. BayUk bir kasede 2 su bardagi sade yogurt,



2 cay kasigi zerdecal, 3 yemek kasigi garam masala, 1 yemek kasigi limon suyu ve 1 cay kasigi toz zencefili

purizsuz olana kadar cirpin.

Q Tavuk parcalarini marinatin igine ekleyin ve tamamen kaplanana kadar karistirin. Kapatip en az 2 saat veya

en iyi lezzet icin gece boyunca buzdolabinda bekletin.

Q Tavugu kavurun
Firini 200°C'ye (400°F) isitin. Tavugu marinattan ¢ikarin, fazlasini silkeleyin ve yagh kagit kapl firin tepsisinde

tek sira halinde dizin.
Q ic sicakligi 74°C'ye (165°F) ulasana ve kenarlari hafifce kizarana kadar 15-18 dakika kavurun. Bir kenara alin.

Sos tabanini hazirlayin
BUyUk kalin tabanl bir tavada orta ateste 4 yemek kasigi yadi isitin. 2 dogranmis sogani ekleyin ve altin

kahverengi ve yumusak olana kadar ara sira karistirarak 8-10 dakika pisirin.

Q 2 kiyilmis sarimsak disi, 1 yemek kasigi garam masala ve 2 yemek kasigi domates salgasi ekleyin. Kokulu

olana ve salca hafifce koyulasana kadar surekli karistirarak 2 dakika pisirin.

Q 5 dogranmis domates ve 1 yemek kasidi seker ekleyin. Domatesler parcalanana ve karisim kalin ve recelimsi

olana kadar ara sira karistirarak 10-12 dakika pisirin.

Q Kremali sosu olusturun
1 su bardagi krema ve 2 su bardagi su dokin. Hafif kaynamaya getirin ve iyi karisana ve hafifce koyulasana

kadar 5 dakika pisirin.

1 yemek kasigi tuz ve bir tutam safranla baharatlayin. Tadina bakin ve gerektiginde baharati ayarlayin.
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Bitirin ve servis edin
Kavrulmus tavuk parcalarini sosa ekleyin ve tavuk isinana ve sos kasigin arkasini kaplayana kadar 5-8 dakika

hafifce kaynatin. Pilav (izerinde veya naan ekmegiyle hemen servis edin.

ipuclari

Maksimum lezzet niifuzu ve yumusaklik icin tavugu gece boyunca marine edin. Yogurdun dogal enzimleri

proteinleri parcalarken baharatlar etin derinliklerine isler.

Tavukta kismi pisirme adimini atlamayin. Bu, sosa eklendiginde asiri pismeyi 6nler ve etin sertlesmeden

masala lezzetlerini emmesini saglar.

Baharat tabaninizi yavas yavas olusturun, her eklemeyi bir sonraki malzemeyi eklemeden 6nce dlizgin

pismeye birakin. Bu katmanlama teknigi daha derin, daha karmasik lezzetler gelistirir.




Tamamen puruzsuz bir doku tercih ediyorsaniz bitmis sosu stzin, ancak bircok kisi sizilmemis masalanin

rustik karakterinden hoslanir.

Tavugu eklemeden 6nce sosu tadin ve ayarlayin - istediginiz son sonuctan biraz daha baharath olmali clinki

tavuk lezzetleri seyreltecek.

Lezzetlerin oturmasi ve sosun optimal kivama ulasmasi igin servis etmeden énce bitmis yemegdi 5 dakika

dinlendirin.

Pisirme sirasinda tavuga strmek icin ayri olarak biraz marinat saklayin ama ¢ig tavuga dokunan marinati

asla tekrar kullanmayin.

Fazladan sos yapip ayri olarak dondurun - 6nceden pismis tavuk veya sebzelerle hizli hafta ici yemekleri icin

mukemmel.

petitegourmets.com



