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

<W Lahor Chicken Karahi
Toplam 60 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 45 dk 5 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 8/10

Chicken karahi, tavuğu bol domates, yeşil biber, zencefil ve karabiberle yüksek ateşte yağ1 ayr1lana kadar 
pişiren Pakistan yemeğidir.

Malzemeler

• 1 kg Kemikli tavuk

• 6 adet Domates

• 4 adet Yeşil chili

• 30 gr Zencefil

• 4 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 2 su bardağ1 Basmati pirinç

Yap1l1ş
1. S1v1 yağ1 karahi veya geniş tencerede 1s1t1n.

2. Tavuğu ekleyip yüksek ateşte 8 dakika renk ald1r1n.

3. Doğranm1ş domates, sar1msak ve tuzu tavuğa kat1n.

4. Kapağ1 kapat1p 18 dakika tavuğu domates suyunda pişirin.

5. Kapağ1 aç1p sos koyulaşana ve yağ ayr1lana kadar 15 dakika pişirin.

6. Yeşil chili, zencefil şeritleri ve karabiberi ekleyin.

7. Kişniş ve basmati pirinçle s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Domates sosu yağ1n1 b1rakana kadar pişirmek karahinin parlak dokusunu verir.

SERVIS  ÖNERISI

Basmati pirinç, lime dilimleri ve taze kişnişle karahi tavas1nda servis edin.
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