<WAVUK YEMEKLERI

{Pelhi Butter Chicken Makhani

Toplam 70 dk Haz1rlDb dk - Pisirme 45 dk 4 kisilik Orta ~560 kcal

Delhi butter chicken, yogurtla marine edilmis tavuk parcgalarlréreyagldomates sosu, krema ve kasuri
methi ile yumusak bir kdriye dondsturdr.

Malzemeler

« 700 gr Tavuk but eti

1 su bardagIyogurt

* 4 yemek kasfiTTereyagl

* 2 su bardagDomates piiresi
0.5 su bardagKrema

* 2 yemek kas@Kaju ezmesi

« 2 tatikas@ilGaram masala

« 1 tatikas@Kasuri methi

Yap¥1

1. Tavugu yogurt, sarimsakzencefil ve baharatla 1 saat marine edin.
2. Marine tavugu 220°C flrlnd&-14 dakika kl1zartln.

3. Tereyaglndalomates puresini 15 dakika koyulastlrin.

4. Kaju ezmesi, krema ve kasuri methiyi sosa katln.

5. Tavugu sos icinde 6-8 dakika tamamlaylservis edin.

PUF NOKTASI

Tavugu sosla sadece son dakikalarda kaynatmak etin kurumasZlriiler.

SERVIS ONERISI

Basmati pilavlpaan ve taze kisnisle slcalservis edin.

Alerjenler

Sat Kuruyemis
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