<WAVUK YEMEKLERI

BAltter Chicken

Toplam 100 dk Haz1rIB6 dk - Pisirme 35 dk 4 kisilik Orta ~490 kcal AclllbarB/10

Delhi restoranlarlndanereyagldomates sosunda yumusayan baharatltavuk klasigi.

Malzemeler

Tavuk igin
* 700 gr Tavuk kalca
« 0.8 su bardaglyogurt
¢ 1 tatikas@lGaram masala
* 1 yemek kasf@iZencefil
* 4 dig Sarlmsak

Sos igin
* 2 su bardagDomates puresi
* 60 gr Tereyagl
« 0.5 su bardagKrema

* 1 yemek kasfiLimon suyu

YapH¥1

1. Tavugu yogurt, limon suyu, sarlmsake baharatla kaplayln.

2. Tavugu 30 dakika marine edin, yogurt eti yumusats1lrdiye.

3. Tavuklartavada 10 dakika mihurleyip kenara alln.

4. Sosu igin domates puresi, tereyagve baharatlarll2 dakika pisirin.
5. Tavugu sosa geri al1i8 dakika k1sHteste pisirin.

6. KremayZkkleyip 5 dakika 1s1tdos kaynaylkesilmesin.

PUF NOKTASI

Tavugu yogurtlu marinada en az 30 dakika bekletin, otantik Delhi tadicin 3 saate kadar uzatabilirsiniz.
Zencefil ve sarlmsalezmesi marinaya yumusak baharat tabanderir. Yogurtlu kar§1lntdvukla iyice kaplayln;
30 dakika k1sama yeterli bir baslanglctlr.

SERVIS ONERISI

Naan veya basmati pilavla servis edin.

Alerjenler
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