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KURRILI ICLI TAVUK (HINDISTAN)

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):

1 bas sogan,

1 kahve fincani tavuk suyu,

1 corba kasigi domates salgasi,

200 gram tavuk ici (ciger, yUrek ve katisl),
1 corba kasigi toz kurri (toz haline getirilmis kekik ve merzengds otu, tarcin, yenibahar, karabiber ve dévilmis
2-3 Kignis karigsimi),

iyice kiyilmig bir tutam biberiye otu,

1 ¢corba kasigi rendelenmis hindistancevizi,
1 fiske cevzi bevva,

1/2 bardak yer fistigi yagi,

1/3 bardak sirke,

yeteri kadar tuz.

Yapimi : Odiinii dikkatle ayirip attiktan sonra iyice temizlenmis tavuk cigeriyle yiregini ve katisini bir.iki defa
makineden gecirerek kiymali. Bir glivece yer fistigi yagini koyup 1sitmali. Yag isininca centilircesine dogranmig
sogani icine atmal ve tahta kagikla karigtirarak bunlari kavurmali. Sodanlar pembelesince kiyilmis tavuk igini ve
biberiyeyi katmali, tuz. lamali ve karistirarak bes dakika kadar kavurmali. Sonra i¢ine sirkeyi dékmeli, toz kurri'yi
serpmeli ve birkag defa karistirdiktan sonra kaynamaya birakmali. Glvectekiler 2-3 dakika kadar kaynatilinca
sicak tavuk suyunda eritilmis domates sal¢asini katmali. Glvecin agdzini értmeli ve koyuca bir sal¢ca elde
edinceye kadar vakit vakit karigtirarak ¢ok hafif bir ateste pisirmeli.

Guveci atesten indirmeden 6nce cevz-1 bevvayla rendelenmis hindistancevizini serpistirmeli, karistirip kabi
atesten almali.

Bu salcayi omlet yapiminda veya omlet sarmasinda kullanmak mimkin oldugu gibi makarnaya salga olarak da
konabilir, isteyenler ise bunu bir sal¢a késesine alir ve firinda pisirilmis bir et yemegiyle, omletle veya
kaliplanmis ve firinlanmis herhangi bir makarna ya da pilavin yani sira yapabilirler.
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