
< W TAV U K  Y E M E K L E R I

<W Butter Chicken
Toplam 100 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Orta ~490 kcal Açl1k bar1 8/10

Delhi restoranlar1ndan tereyağl1 domates sosunda yumuşayan baharatl1 tavuk klasiği.

Malzemeler

Tavuk için

• 700 gr Tavuk kalça

• 0.8 su bardağ1 Yoğurt

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Garam masala

• 1 yemek kaş1ğ1 Zencefil

• 4 diş Sar1msak

Sos için

• 2 su bardağ1 Domates püresi

• 60 gr Tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Krema

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Tavuğu yoğurt, limon suyu, sar1msak ve baharatla kaplay1n.

2. Tavuğu 30 dakika marine edin, yoğurt eti yumuşats1n diye.

3. Tavuklar1 tavada 10 dakika mühürleyip kenara al1n.

4. Sosu için domates püresi, tereyağ1 ve baharatlar1 12 dakika pişirin.

5. Tavuğu sosa geri al1p 8 dakika k1s1k ateşte pişirin.

6. Kremay1 ekleyip 5 dakika 1s1t1n, sos kaynay1p kesilmesin.

PÜF  NOKTASI

Tavuğu yoğurtlu marinada en az 30 dakika bekletin, otantik Delhi tad1 için 3 saate kadar uzatabilirsiniz. 
Zencefil ve sar1msak ezmesi marinaya yumuşak baharat taban1 verir. Yoğurtlu kar1ş1m1 tavukla iyice kaplay1n; 
30 dakika k1sa ama yeterli bir başlang1çt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Naan veya basmati pilavla servis edin.

Alerjenler



Süt
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