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BAKRI CURRY (HINDISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

Kuzu Kori

1/2 kg. kugbasi kuzu eti

1 tath kasidi tane kimyon

1 corba kasigi kisnis tohumu
500 gr. yogdurt

1 tath kasidi hint safrani

1/2 tath kasig karabiber

40 gr. tereyag!

1 bas sogan

2 dis sarimsak

1 cm. biyUkliginde taze zencefil veya 1/2 tath kasidi toz zencefil
1/2 tath kasig dévilmus karanfil
1 tath kasidi toz kakule

3 corba kasidi ¢cekilmis badem

1 su bardagi krem

Y2 tath kasig tuz

2-3 tath kasigi limon suyu

Marinad igin; kimyonu ve kignisi kligUk bir tavada, hafif ateste 1-2 dakika kavurun ve havanda dévin.

Derin bir kaba yodurdu koyun, tGzerine hint safranini, karabiberi, dévilmis kimyonu ve kignigi ilave edin. Igine eti
atin birlikte iyice karigtirin, Gzerini 6rterek, buzdolabinda 2 saat dinlenmeye birakin. Sodani ince ince kiyin,
sarimsaklari dévin. Tencerede yag eritin, soganlari igine atip 5 dakika, kisik ateste soganlar sararincaya kadar
kavurun. Sarmisaklari, zencefili, kakuleyi ve déviimis karanfilleri sodanla—rin Gzerine atin, hep birlikle kisik
ateste 3-4 dakika daha kavurun. Eti marinad sosu ile birlikte sodan ve baharat karigiminin tzerine atin, gekilmis
bademleri ilave edin ve birka¢ dakika kaynatin. Daha sonra tencerenin kapagini kapatarak kisik ateste 1 saat
15 dakika pisirin. Etin iyice pisip yumusacik olmasi gerekir. E§er gerekirse pisme sirasinda zaman zaman bir
parca su ilave edebilirsiniz. Yalniz suya dikkat edin, yemeginiz pistiginde suyu koyu olmalidir. Yemeginiz pisince
icine kremi, limon suyunu ve tuzu ekleyin, yavasca bir kere karigtirip, 1-2 dakika daha kaynatip indirin. Derin bir
kapta Uzerine kiyilmig badem serperek, limon dilimleri ile stsleyip yaninda sade piring pilavi ile servis yapin.
Dilerseniz yaninda, tzerine limon suyu gezdirilmis muz dilimleri. ElIma veya Mango Chutney ve Raita da servis
yapabilirsiniz.
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