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KALKUTA USULU TAVUK

2 kg'lik 1 tavuk (temizlenip derisi yizilmis ve 4 parcaya kesilmis)
1/4 su bardagi yogurt

3 dis sarimsak (dévilmus)

1 cay kasigi pul kirmizibiber

1 tath kasidi kirmizibiber

3 ¢orba kagiJ! limon suvu

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 cay kasigi tuz

12 taze sogan (kiyllmis)

Tavuk pargalarinin birkag yerlerine ¢atal batirip, blylk bir kaseye koyunuz. KiiguUk bir kasede yogurt,
sarimsagin 2/3'U, pul kirmizibiber, kirmizibiber ve limon suyunun yarisini karigtiriniz. Bu karisimi kasedeki tavuk
parcalarinin Gstline doékip, parmaklarinizia ovarak yediriniz. Kasenin Ustina 6rtlp, tavuk pargalarini marinadda
4 saat bekletiniz.

Bir tencerede tereyadin yarisini (2 gorba kasidi) orta ateste eritiniz. Yagd kizinca tavuk pargalarini ekleyip, sik sik
karistirarak 15 dakika, her yanlari iyice kahverengilesene kadar kizarttiktan sonra, tuzu serpiniz. Atesi iyice
kisip, tencerenin kapagini kapatarak 10-15 dakika, tavuk pargalarini yumusayincaya kadar pigiriniz. Tencerenin
kapagdini acip, 10 dakika daha pisirerek sosunun koyulagmasini saglayiniz. (Sos yarisini gekmelidir.)

Bu arada kiguk bir tavada kalan 2 ¢orba kagiJi tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca atesi kisip, kalan
sarimsagi koyarak 1-2 dakika, kahverengi olmaya baglayincaya kadar surekli karistirarak kizartiniz. Taze
soganlari ekleyip, arasira karistirarak 4-5 dakika, soganlar sararincaya kadar kizartiniz.

Tavay atesten alip, icindeki karisimi kasikla tenceredeki tavuk pargalarinin Ustine aktariniz. Kalan limon
suyunu Ustilne serpip, tencerede ¢ok az sos kalincaya kadar pisirmeye devam ediniz.

Tencereyi atesten alip, yemeginizi isitilmig bir servis tabagdina aktararak, servis ediniz.
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