
> f S E B Z E  Y E M E K L E R I

>l Saag Paneer
Toplam 40 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~380 kcal

Saag paneer, 1spanakl1 baharatl1 sosu zerdeçall1 paneer küpleriyle birleştiren, kremams1 ve doyurucu bir 
Kuzey Hindistan klasiğidir.

Malzemeler

Paneer için

• 450 gr Paneer peyniri

• 2 yemek kaş1ğ1 Ghee

• 1 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 1 çay kaş1ğ1 Kashmiri biber

Sos için

• 600 gr Ispanak

• 1 adet Kuru soğan

• 3 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Taze zencefil

• 1 adet Yeşil biber

• 1 çay kaş1ğ1 Garam masala

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Servis için

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Paneeri küp kesin, ghee, zerdeçal ve Kashmiri biberle kaplay1n.

2. Ispanağ1 kaynar suyla soldurun, suyunu s1k1p iri doğray1n.

3. Paneeri tavada 8 dakika, her yüzü alt1n renk alana kadar çevirin.

4. Soğan, sar1msak, zencefil ve yeşil biberi robotta püre yap1n.

5. Püreyi ayn1 tavada 10 dakika karamel renk alana kadar pişirin.

6. Garam masala ve 1spanağ1 ekleyip 3 dakika çevirin.

7. Paneeri ekleyip 3 dakika 1s1t1n, limon suyuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ispanağ1n suyunu s1kmak sosun parlak ama sulanmayan bir k1vamda kalmas1n1 sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

Chapati, basmati pirinç ve limon dilimiyle s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/saag-paneer


