<WAVUK YEMEKLERI

HWht Usulll Tavuklu Pulao

Toplam 30 dk Haz1rlR dk - Pisirme 18 dk 4 kisilik Kolay ~318 kcal Aclllbarl/10

Hint mutfag1nlek tencerede pisen klasik pilavjulao, basmati pirincini tavuk, kimyon, zerdecal, kakule ve
defne ile bulusturur. Tereyagderine geleneksel olarak ghee kullanliymgurtla marine edilen tavuk pilava
nemli ve baharatlbir aroma katar.

Malzemeler
* 500 gr Tavuk gogsi
1.5 su bardagPiring
* 3 yemek kasfiTTereyagl
* 3 su bardagSu
1 adet Sogan (yarlnay dogranmy§)
3 dis SarlmsaKrendelenmis)
¢ 1 cm Zencefil (rendelenmis)
« 3 yemek kasfjlvogurt (marinasyon)
* 1 cay kas@iKimyon (jeera, tane)
* 0.5 cay kasfiZerdecal
* 1 cay kasfilGaram masala
3 adet Kakule
* 3 adet Karanfil
« 2 adet Defne yapragl
e 1 kiicUk parca Tar¢lrgubugu
2 yemek kasfiITaze kisnis veya nane (servis)

1 cay kas@TTuz

Yap¥1

1. Basmati pirinci 20 dakika 11Bada bekletip stiziin. Tavugu yogurt, zerdecal, sarlmsakzencefil ve tuzla 15
dakika marine edin.

2. Tencerede tereyaglretitip kimyon tanelerini, kakule, karanfil, tar¢live defne yapraklarlr®D saniye kavurun.

3. SoganZkleyip hafif kl1zaran&adar 5-6 dakika kavurun, ardlndammarine tavugu ilave edip rengi dénene
kadar 4 dakika soteleyin.

4. Silzulmis basmati pirinci ekleyip baharatlarla 1 dakika harmanlaylngaram masala ve tuzu serpin.
5. 3subardagklcalsuyu ilave edin, kaynamaya baslaylnc&lsHtese allgkapagkapatlrve 15 dakika pisirin.

6. Ocaktan allfp dakika demlendirin, taze kignis veya naneyle stsleyip servis edin.

PUF NOKTASI



Basmati pirinci ylkayB® dakika bekletmek tanelerin uzun ve ayrkalmaslrshglar. Garam masala'ykson
asamada eklemek aromayXorur.

SERVIS ONERISI

Yanlndaalatallke yogurttan hazlrlanamaita veya kachumber (domates-sogan-salatallk¥alataslylaslcak
servis edin.
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