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<[ Tavuklu Biryani
Toplam 175 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Zor ~540 kcal Açl1k bar1 7/10

Hint mutfağ1n1n uzun pişen klasiği biryani; baharat dolu yoğurtlu marineli tavuk yar1 pişmiş basmati pirinçle 
kat kat dizilip k1s1k ateşte demlenerek dum pukht tekniğiyle pişer.

Malzemeler

• 700 gr Tavuk kalça

• 2 su bardağ1 Basmati pirinç

• 2 adet Soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zencefil

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Garam masala

• 0.3 su bardağ1 Safranl1 su

• 1 adet Tarç1n çubuğu (opsiyonel whole spice)

• 4 tane Karanfil (opsiyonel whole spice)

• 3 kapsül Kakule (opsiyonel whole spice)

Hamur için

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ veya ghee

Marine için

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Tavuk butlar1n1 3-4 cm parçalara doğray1n; yoğurt, ezilmiş zencefil, garam masala, tuz ve 1 yemek kaş1ğ1 s1v1 

yağla harmanlay1p en az 1 saat marine edin (mümkünse gece).

2. Soğanlar1 yar1m ay ince doğray1n; kalan s1v1 yağda alt1n kahve renge dönene kadar 8-10 dakika kavurun (klasik 
'birista'); yar1s1n1 topping için ay1r1n.

3. Marine tavuğu kavrulmuş soğanlar1n yar1s1 üzerine ekleyip orta ateşte 10 dakika tüm yüzeyleri kapanana 
kadar pişirin.

4. Basmati pirinci 30 dakika 1l1k suda bekletip süzün; kaynar tuzlu suya whole spices (tarç1n+karanfil+kakule) 
ekleyip pirinci %70 (al dente) 6-7 dakika haşlay1p süzün.

5. Geniş tencerenin alt1na tavuk-soğan kar1ş1m1n1 yay1n; üzerine yar1 pişmiş pirinci kat halinde dökün, ayr1lan 
birista ve safranl1 suyu serpin.

6. Kapağ1 s1k1ca kapat1n (gerekirse hamurla mühürleyin), k1s1k ateşte 30 dakika dum pukht tekniğiyle demleyin; 
ocaktan al1p kapağ1 5 dakika kapal1 bekletin, çatalla kabart1p servis edin.

PÜF  NOKTASI



Pirinci tam pişirmeden, %70 tutmunda süzün; tavukla demlenirken k1vam1n1 tamamlar. Tavuğu en az 1 saat 
marine edin, gece dinlendirirseniz aroma çok daha derinleşir.

SERVIS  ÖNERISI

Yoğurtlu salatas1 (raita), k1y1lm1ş kişniş ve kavrulmuş badem yongas1yla servis edin.

Alerjenler

Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tavuklu-biryani


