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

<W Hint Usulü Tavuklu Pulao
Toplam 30 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~318 kcal Açl1k bar1 7/10

Hint mutfağ1n1n tek tencerede pişen klasik pilav1 pulao, basmati pirincini tavuk, kimyon, zerdeçal, kakule ve 
defne ile buluşturur. Tereyağ1 yerine geleneksel olarak ghee kullan1l1r, yoğurtla marine edilen tavuk pilava 
nemli ve baharatl1 bir aroma katar.

Malzemeler

• 500 gr Tavuk göğsü

• 1.5 su bardağ1 Pirinç

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 3 su bardağ1 Su

• 1 adet Soğan (yar1m ay doğranm1ş)

• 3 diş Sar1msak (rendelenmiş)

• 1 cm Zencefil (rendelenmiş)

• 3 yemek kaş1ğ1 Yoğurt (marinasyon)

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon (jeera, tane)

• 0.5 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 1 çay kaş1ğ1 Garam masala

• 3 adet Kakule

• 3 adet Karanfil

• 2 adet Defne yaprağ1

• 1 küçük parça Tarç1n çubuğu

• 2 yemek kaş1ğ1 Taze kişniş veya nane (servis)

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Basmati pirinci 20 dakika 1l1k suda bekletip süzün. Tavuğu yoğurt, zerdeçal, sar1msak, zencefil ve tuzla 15 

dakika marine edin.

2. Tencerede tereyağ1n1 eritip kimyon tanelerini, kakule, karanfil, tarç1n ve defne yapraklar1n1 30 saniye kavurun.

3. Soğan1 ekleyip hafif k1zarana kadar 5-6 dakika kavurun, ard1ndan marine tavuğu ilave edip rengi dönene 
kadar 4 dakika soteleyin.

4. Süzülmüş basmati pirinci ekleyip baharatlarla 1 dakika harmanlay1n, garam masala ve tuzu serpin.

5. 3 su bardağ1 s1cak suyu ilave edin, kaynamaya başlay1nca k1s1k ateşe al1p kapağ1 kapat1n ve 15 dakika pişirin.

6. Ocaktan al1p 5 dakika demlendirin, taze kişniş veya naneyle süsleyip servis edin.

PÜF  NOKTASI



Basmati pirinci y1kay1p 20 dakika bekletmek tanelerin uzun ve ayr1 kalmas1n1 sağlar. Garam masala'y1 son 
aşamada eklemek aromay1 korur.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1nda salatal1k ve yoğurttan haz1rlanan raita veya kachumber (domates-soğan-salatal1k) salatas1yla s1cak 
servis edin.
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