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Chicken Tikka Masala - Hint Mutfagi
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

600 g tavuk gogsu

e 1 su bardagi yogurt

1 kuru sogan

2 domates

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi zencefil

1 tath kasigi garam masala
1/2 su bardagi krema

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: St ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan once 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Basmati pirincle servis edin.

Yapihsi:
1. Marine edin:

e Tavugu yogurt ve baharatla dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre énce
citkararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

2. Tavugu kizartin:
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e Tavada renk aldirip kenara alin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Sosu pisirin:

e Sogan, sarimsak, zencefil ve domatesi koyulastirin.
e So0s malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

4. Tamamlayin:

e Tavuk ve kremayi ekleyip pisirin.
¢ Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmalidir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakligi en az 74°C olmalidir.

>> [pucu: Baharati kisa sire yagda acin.
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