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MAKARNA & PILAV

4[ahor Biryani

Toplam 160 dk Haz1rl4b dk - Pisirme 55 dk 6 kisilik Zor

~610 kcal AclllbarB/10

Biryani, baharatllyogurtla marine tavuk, yarpismis basmati piring, safran ve klzarrgsogankat kat

d

emleyen gosterigli pilavdir.

Malzemeler

* 900 gr Tavuk but

« 3 su bardagBasmati piring
« 1 su bardagIyogurt

» 3 adet Sogan

« 2 tatikas@iXGaram masala
* 1 tutam Safran

* 3 yemek kasfilGhee

* 0.3 demet Nane

Yap¥1

1. Tavugu yogurt, garam masala, sarlmsakzencefil ve tuzla 1 saat marine edin.

2

3.

4.

. Soganlarince dograylmhee'de 12 dakika k1zartln.

Pirinci tuzlu suda 6 dakika yarXisirip stizin.

Marine tavugu tencerede 18 dakika pisirin.

Tavuk, piring, k1zarrgkogan, nane ve safranlsitl kat kat dizin.
Tencereyi kapatlgok klsHteste 25 dakika demleyin.

Biryaniyi alttan Uste dagltmadarhavalandlr&ervis edin.

PUF NOKTASI

Pirinci tam pisirmeden siizmek demleme slrasindapa olmaslrihler.

SERVIS ONERISI

Raita, limon ve taze kignisle bllylik servis tabaglnalln.

Alerjenler

Sut

Tarifle, tarifle.app

https://tarifle.app/tarif/lahor-biryani



