<WAVUK YEMEKLERI

elhi TereyaglTavuk

Toplam 145 dk Haz1rIB0 dk - Pisirme 55 dk 6 kisilik Zor ~520 kcal AclllbarB/10

Butter chicken, yogurtlu baharatlavuk parcalarlrdbomates, tereyaglkrema ve cemen aromalkosla
bulusturan Kuzey Hindistan yemegidir.

Malzemeler

* 900 gr Tavuk but eti

0.8 su bardagIyogurt

« 2 su bardagDomates puresi
* 4 yemek kasfiTTereyagl
0.5 su bardagKrema

¢ 0.3 su bardagXKaju

« 2 tatikas@ilGaram masala

« 1 tatikas§ICemen yapragl

4 adet Naan ekmegi

YapH¥1

1. Tavugu yogurt, sarlmsakzencefil ve garam masalayla 1 saat marine edin.
2. Marine tavugu 220°C f1lrindsb dakika k1lzartln.

3. Tereyaglndasodan®B dakika yumusatln.

4. Domates puresi ve kajuyu ekleyip 18 dakika pisirin.

5. Sosu purlizstiz cekip krema ve cemen yapraglrekleyin.

6. Tavugu sosa katld 2 dakika k1sHteste pisirin.

PUF NOKTASI

Tavugu 6nce ylksek 1sldd zartmalsosa isli derinlik katar.

SERVIS ONERISI

Basmati piring, naan ve taze kisnigle servis edin.

Alerjenler

St Kuruyemis Gluten
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