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

<[ Delhi Tereyağl1 Tavuk
Toplam 145 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 55 dk 6 kişilik Zor ~520 kcal Açl1k bar1 8/10

Butter chicken, yoğurtlu baharatl1 tavuk parçalar1n1 domates, tereyağ1, krema ve çemen aromal1 sosla 
buluşturan Kuzey Hindistan yemeğidir.

Malzemeler

• 900 gr Tavuk but eti

• 0.8 su bardağ1 Yoğurt

• 2 su bardağ1 Domates püresi

• 4 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Krema

• 0.3 su bardağ1 Kaju

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Garam masala

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Çemen yaprağ1

• 4 adet Naan ekmeği

Yap1l1ş
1. Tavuğu yoğurt, sar1msak, zencefil ve garam masalayla 1 saat marine edin.

2. Marine tavuğu 220°C f1r1nda 15 dakika k1zart1n.

3. Tereyağ1nda soğan1 8 dakika yumuşat1n.

4. Domates püresi ve kajuyu ekleyip 18 dakika pişirin.

5. Sosu pürüzsüz çekip krema ve çemen yaprağ1n1 ekleyin.

6. Tavuğu sosa kat1p 12 dakika k1s1k ateşte pişirin.

PÜF  NOKTASI

Tavuğu önce yüksek 1s1da k1zartmak sosa isli derinlik katar.

SERVIS  ÖNERISI

Basmati pirinç, naan ve taze kişnişle servis edin.

Alerjenler

Süt Kuruyemiş Gluten
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