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KARE AYAM (ENDONEZYA)
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Korili Tavuk

1 tavuk g6gus eti

4 orta boy patates

2 yumurta

1 yesil dolmalik biber

1 kirmizi dolmalik biber

1 bas sogan

4 dis sarimsak

1 corba kasigi kori

1 su bardag@i hindistancevizi sttl
1 tath kasidi aci biber ezmesi

1 corba kasigi kizartilmig sodan ve sarimsak
2-3 adet yesil sogan yaprag!

1 limonun suyu

1 tath kasigi seker

4 corba kasigi siviyag

karabiber

tuz

Tavuk etini iri pargalara béllin. Sogani halka halka, sarimsaklari uzunlamasina dograyin. Biberlerin
cekirdeklerim ¢ikarip iri iri dograyin. Yumurtalar ve patatesleri haglayin.

Haslanmig patatesleri soguyunca altiya bélin. Yumurtalari soyun ve bitln olarak saklayin.

Tencereye siviyagl koyun. Kizinca soganlari ve sarimsaklari i¢ine atin, ¢evirerek kavurun. Biraz sararinca igine
tavuk parcalarini atin. Kériyi ve aci biber ezmesini ekleyin, bir karistirip hindistancevizi stttind katip karistirin.
Karabiberini, tuzunu ekleyip, yine karigtirin ve 5 dakika kadar arada bir karigtirarak hafif ateste kaynatin.

Iri dogranmis biberleri, patatesleri, hagslanmis yumurtalar, yesil soganin saplarini, sekeri, limon suyunu ve son
olarak da 1 ¢orba kasidi kizarmig sodan ve sarimsagi tencereye, tavuk etlerinin Gzerine atin ve bir karigtirip hafif
ateste 15 dakika pismeye birakin. Sebzelerin ¢ok pismemesine dikkat edin, yoksa ezilirler. Pisen yemeginizi
atesten alin ve yaninda sade olarak hasladiginiz piringle servis yapin.
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