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<W Lahore Chargha
Toplam 433 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 48 dk 4 kişilik Orta ~425 kcal Açl1k bar1 9/10

Chargha, bütün tavuğu yoğurt, limon ve baharatla marine edip buharda pişirdikten sonra k1zartan Lahor 
usulü tavuktur.

Malzemeler

• 1.5 kg Bütün tavuk

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 1 adet Limon

• 2 yemek kaş1ğ1 Zencefil sar1msak ezmesi

• 1 yemek kaş1ğ1 K1rm1z1 toz biber

• 1 yemek kaş1ğ1 Kimyon

• 1 yemek kaş1ğ1 Kişniş

• 1 yemek kaş1ğ1 Garam masala

• 1 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 2 su bardağ1 S1v1 yağ

• 0.3 demet Taze kişniş

Yap1l1ş
1. Bütün tavuğun derisini al1n ve etine derin çizikler at1n.

2. Yoğurt, limon suyu, zencefil sar1msak ezmesi, k1rm1z1 toz biber, kimyon, kişniş, garam masala, zerdeçal ve 
tuzu kar1şt1r1n.

3. Tavuğu marinada 6 saat bekletin, baharat çiziklerden ete işlesin.

4. Tavuğu buharda 35 dakika pişirin.

5. S1v1 yağ1 175°C'ye 1s1t1n.

6. Tavuğu her yüzü 5 dakika k1zart1n.

7. Taze kişniş ve limon dilimiyle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tavuğa derin çizik atmak marinad1n kemiğe yak1n ete işlemesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Roghani naan, naneli chutney ve limon dilimleriyle s1cak servis edin.
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