<WAVUK YEMEKLERI

Harachi Tavuk Biryani

Toplam 160 dk Haz1rl46 dk - Pisirme 55 dk 6 kisilik Zor ~680 kcal Aclllbard/10

Tavuk biryani, baharatllyogurt marineli tavugu basmati pirinci, safran, klzarrmsogan ve otlarla kat kat
buharda pisirir.

Malzemeler
¢ 1 kg Tavuk but

« 3 su bardagBasmati pirinci

« 1 su bardagIyogurt

» 3 adet Sogan

» 3 adet Domates

» 2 yemek kas@Zencefil sarlmsalkezmesi
« 2 yemek kas@Biryani baharatl

0.3 cay kasfilSafran

* 0.5 demet Nane

* 1 tatikas@TTuz

YapH¥1l

1. Tavugu yogurt, baharat, zencefil sarlmsakre tuzla 1 saat marine edin.
2. Soganlarince dograyld?2 dakika k1zart1n.

3. Tavugu domatesle 25 dakika sosu koyulasana kadar pisirin.

4. Pirinci tuzlu suda yuzde 70 pisecek sekilde 7 dakika haslay1n.

5. Tencereye tavuk, piring, klzarrgkogan, nane ve safrankat kat dizin.
6. KapagkapatlgklsHteste 20 dakika dum pisirin.

7. Pilavll0 dakika dinlendirip katlarbozmadan servis edin.

PUF NOKTASI

Pirinci tam pisirmeden stizmek dum asamaslnddapa olmaslriler.

SERVIS ONERISI

Raita, salatallklimon ve klzarmXkogdanla genis tabakta servis edin.

Alerjenler
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