<MAKARNA & PILAV

Javuklu Biryani

Toplam 175 dk Haz1rl40 dk - Pisirme 45 dk 6 kisilik Zor ~540 kcal Aclllbarl/10

Hint mutfag1lnlzun pisen klasigi biryani; baharat dolu yogurtlu marineli tavuk yarpigsmis basmati piringle
kat kat dizilip k1sHteste demlenerek dum pukht teknigiyle piser.

Malzemeler
* 700 gr Tavuk kalca
« 2 su bardagBasmati piring
« 2 adet Sogan
« 1 tatlkas@ Zencefil
« 1 tatikas@XGaram masala
¢ 0.3 su bardagSafranlsu
¢ 1 adet Tar¢lrgubugu (opsiyonel whole spice)
« 4 tane Karanfil (opsiyonel whole spice)

« 3 kapsil Kakule (opsiyonel whole spice)

Hamur igin

1 su bardagIyogurt

« 3 yemek kasfilIS1yhg veya ghee
Marine igin

e 1.5 tatikas@Tluz

YapH1

1. Tavuk butlarlrgt4 cm parcalara dograylnyogurt, ezilmis zencefil, garam masala, tuz ve 1 yemek kas@ks1vl

yagla harmanlaylpen az 1 saat marine edin (mimkiinse gece).

2. Soganlaryarlnay ince dograylnkalan slyhgda altlkahve renge dénene kadar 8-10 dakika kavurun (klasik
‘birista’); yarlslofping icin aylrln.

3. Marine tavugu kavrulmus soganlarlryarlsizerine ekleyip orta ateste 10 dakika tim ylizeyleri kapanana
kadar pisirin.

4. Basmati pirinci 30 dakika 11Bkda bekletip stiztin; kaynar tuzlu suya whole spices (tar¢ln+karanfil+kakule)

ekleyip pirinci %70 (al dente) 6-7 dakika haslaylgsizun.

5. Genis tencerenin altlndaavuk-sogan karglmimy1n{izerine yarlismis pirinci kat halinde dokin, ayrllan
birista ve safranlksuyu serpin.

6. Kapagbklkldapatlrfgerekirse hamurla mihurleyin), k1sHteste 30 dakika dum pukht teknigiyle demleyin;
ocaktan allgkapagb dakika kapalbekletin, ¢catalla kabartlgservis edin.

PUF NOKTASI



Pirinci tam pisirmeden, %70 tutmunda stiziin; tavukla demlenirken klvamlatamlar. Tavugu en az 1 saat
marine edin, gece dinlendirirseniz aroma ¢ok daha derinlesir.

SERVIS ONERISI

Yogurtlu salatasiraita), klyl§kisnis ve kavrulmus badem yongaslylaervis edin.

Alerjenler

Sat
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