FIRAZ'IN
MUTFACH

Thai Green Curry - Tayland Mutfagi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g tavuk gogsu

400 ml Hindistan cevizi st

2 yemek kasigi yesil kori ezmesi
1 kabak

1 kirmizi biber

1 yemek kasigi balik sosu

1 tath kasigi esmer seker

1 misket limonu

Taze feslegen

Alerjen Uyarisi:
A lcerir: Balik.
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:

Yasemin pirinciyle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. K6ri ezmesini agin:
e Tencereye Hindistan cevizi sGtunidn koyu kismini alip kéri ezmesini kokusu ¢ikana kadar
pisirin.
e Tarifin 6zgin dokusunu korumak icin ates seviyesini distrmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

2. Tavugu ekleyin:

« ince tavuk parcalarini sosta dislari opaklasana kadar cevirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

3. Sebzeleri pisirin:

e Kalan sut, kabak, biber, balik sosu ve sekeri ekleyip sebzeler diri kalacak bicimde pisirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

4. Tamamlayin:

e Limon suyu ve feslegeni ocaktan almadan hemen 6nce ekleyin.
e Tarifin 6zglin dokusunu korumak icin ates seviyesini disirmeden hizli ¢alisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Kéri ezmesinin aciligina gére miktar kontrolli artirin.
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