PETITE GOURMETS

HINT

Biryani

Otantik Hyderabadi Tavuk Biryani tarifi - kokulu basmati pirinci, aromatik baharatlar ve yumusacik marine edilmis

tavuk ile. Ozel glinler icin milkemmel.

2h 45 min 2h 45min 6 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 750 g tavuk incik

* 2 cay kasigi tuz

« 1 cay kasigi kirmizi toz biber
* 1 cay kasigi zerdecal

* 3 cubuk tarcin

* 1 cay kasigi kakule tozu

* 1 gay kasigi kimyon

« 1 cay kasigl garam masala cesni
* 3 bardak yogurt

* 1 bardak sogan

* 3 cay kasigi karabiber

* 1 yemek kasigi zeytinyadi

° 3 nane

* 1 cay kasigi taze limon suyu
« 2 yemek kasigi kisnis

* 4 bardak piring

* 4 bardak su

* 6 karanfil

* 2 yemek kasigi safran

Yapilisi
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Tavugu marine edin
7509 tavuk pargalarini bliyUk bir kaseye yerlestirin ve 2 gay kasigi tuz, 1 cay kasigi kirmizi biber tozu, 1 cay
kasigi zerdecal tozu, 1 cay kasigi zencefil-sarimsak ezmesi, 1 cay kasigi garam masala tozu, 1 cay kasigi siyah

kimyon ve 1 su bardagi yogurt ekleyin. Tavuk esit sekilde kaplanana kadar iyice karistirin.

Tavuk karisimina 1 yemek kasigi kizarmis sogan, 1 cay kasigi siyah biber tozu ve 2 yemek kasigi yag ekleyin.

lyice karistirin ve kaseyi értiin. En iyi lezzet icin en az 2 saat veya gece boyunca buzdolabinda bekletin.

Pirinci hazirlayin
BlyUk bir tencereyi 4 su bardagi suyla doldurun ve 3 bitln baharat (tarcin, karanfil, kakule), 3 cay kasigi tuz

ekleyin ve yuksek ateste fokur fokur kaynatin.

4 su bardagi basmati pirincini kaynar suya ekleyin ve piring %70 pisene kadar 8-10 dakika kaynatin -

isirildiginda sert olmamali ama siki olmali. Hemen sizin ve bir kenara koyun.

Biryani'yi baslatin
Kalin tabanli bir tencereyi orta-ylksek ateste isitin ve marine edilmis tavugu tim marinasyonuyla birlikte

ekleyin. Tavuk renk degistirip yaklasik %80 pisene kadar ara ara karistirarak 8-10 dakika pisirin.

Biryani'yi katmanlayin
Yari pismis pirinci kismen pismis tavugun Uzerine esit sekilde yayin. Kalan kizarmis soganlari, 6 nane

yapragini ve 2 yemek kasigi tereyadi veya yagi Gst katmana serpisstirin.

Cook using dum method
Tencerenin agzini aluminyum folyoyla sikica kapatin, sonra kapadi Uzerine yerlestirin. Cizirti sesleri duyana

kadar yuksek ateste 3-4 dakika pisirin.

Atesi en dlstk ayara indirin ve kapagi kaldirmadan 35-40 dakika pisirin. Aromatik baharatlarin kokusunu

aldiginizda ve piring tamamen yumusadiginda biryani hazirdir.

Atesi kapatin ve biryani'yi tencereyi acmadan 10 dakika dinlendirin. Bu, lezzetlerin kaynasmasina ve buharin

yemedi pisirmeyi tamamlamasina olanak tanir.

Serve
Servis etmeden dnce biryani'yi nazikce karistirin veya dogrudan tencereden servis edin. Taze maydanozla

stsleyin ve raita ve tursularla sicak servis edin.

uclari

Bu biryani tarifi en iyi sonug icin basmati pirinci gerektirir. Basmati bulamazsaniz, yasemin pirinci, uzun

taneli beyaz piring veya uzun taneli esmer piringle degistirebilirsiniz, ancak doku ve aroma farkl olacaktir.



Tavuk biryani yaparken, mikemmel zamanlama igin pirinci yalnizca tavuk marine olmaya yaklastiginda

Islatmaya baslamayi unutmayin.

En iyi lezzet icin kemikli tavuk parcalari olan but ve kanat kullanin. Tavugu herhangi bir kokuyu gidermek

icin tuz, limon ve zerdegal suyu ile iyice temizleyin.

Pirinci kaynatmaya baslamadan dnce yaklasik 10 dakika islatin. Bu, mukemmel ayrilmis taneler elde etmeye

yardimci olur.

Pirinci yalnizca %75 pisene kadar kaynatin, sonra asiri pismeyi dnlemek icin hemen stzin. Piring dum sareci

sirasinda pismeyi tamamlayacaktir.

Tavugu en az 1-2 saat marine edin, ancak daha uzun marinasyon daha lezzetli sonuglar verecektir. En iyi tat

icin gece boyu marinasyon idealdir.
Biryaninizi aromatik ve guzel kilmak icin taze otlar kullanin. Baharatlari acilik seviyenize gére ayarlayin.

Tencere altindaki tava yanmayi 6nlemek icin gereklidir. Tavaniz yoksa, 1si dagiticisi olarak dokiim demir tava

veya kalin tabanlh tava kullanin.
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