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<[ Lahor Biryani
Toplam 160 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 55 dk 6 kişilik Zor ~610 kcal Açl1k bar1 8/10

Biryani, baharatl1 yoğurtla marine tavuk, yar1 pişmiş basmati pirinç, safran ve k1zarm1ş soğan1 kat kat 
demleyen gösterişli pilavd1r.

Malzemeler

• 900 gr Tavuk but

• 3 su bardağ1 Basmati pirinç

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 3 adet Soğan

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Garam masala

• 1 tutam Safran

• 3 yemek kaş1ğ1 Ghee

• 0.3 demet Nane

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

2. Soğanlar1 ince doğray1p ghee'de 12 dakika k1zart1n.

3. Pirinci tuzlu suda 6 dakika yar1 pişirip süzün.

4. Marine tavuğu tencerede 18 dakika pişirin.

5. Tavuk, pirinç, k1zarm1ş soğan, nane ve safranl1 sütü kat kat dizin.

6. Tencereyi kapat1p çok k1s1k ateşte 25 dakika demleyin.

7. Biryaniyi alttan üste dağ1tmadan havaland1r1p servis edin.

PÜF  NOKTASI

Pirinci tam pişirmeden süzmek demleme s1ras1nda lapa olmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Raita, limon ve taze kişnişle büyük servis tabağ1na al1n.

Alerjenler

Süt
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