>ET YEMEKLERI

{\&hore Chargha

Toplam 433 dk Haz1rlB6 dk - Pisirme 48 dk 4 kisilik Orta ~425 kcal Aclllbar®/10

Chargha, batiin tavugu yogurt, limon ve baharatla marine edip buharda pisirdikten sonra klzartarLahor
usuld tavuktur.

Malzemeler

¢ 1.5 kg Butun tavuk

1 su bardagIyogurt

¢ 1 adet Limon

» 2 yemek kasfiZencefil sarimsalezmesi
* 1 yemek kasiK1rmtaz biber
* 1 yemek kas@Kimyon

* 1 yemek kas@Kisnis

« 1 yemek kasilGaram masala
1 cay kasf@iZerdecal

1.5 tatlkasfTTuz

2 su bardagS1yhg

* 0.3 demet Taze kisnis

Yap¥1
1. BUtln tavugun derisini allrve etine derin gizikler atln.

2. Yogurt, limon suyu, zencefil sarlmsakezmesi, klrmia biber, kimyon, kisnis, garam masala, zerdecal ve
tuzu kargtlrln.

3. Tavugu marinada 6 saat bekletin, baharat ciziklerden ete islesin.
4. Tavugu buharda 35 dakika pisirin.

5. SlwyhgN75°C'ye 1sltln.

6. Tavugu her ylzi 5 dakika klzartln.

7. Taze kisnis ve limon dilimiyle servis edin.

PUF NOKTASI

Tavug@a derin ¢izik atmak marinadlrkemige yaklrete islemesini saglar.

SERVIS ONERISI

Roghani naan, naneli chutney ve limon dilimleriyle s1calservis edin.
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