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MURGH MAKHANI

https://www.acunn.com

Y3 su bardagdi sade yagsiz yogurt

1 yemek kasigi tandir masala tozu

1 2 pound kemiksiz, derisiz tavuk budu, 1 in¢lik parcalar halinde kesilmig
2 sogan, dogranmis

1 (1 in¢) parga taze zencefil

1 dis sarimsak

2 yemek kagigi su

3 yemek kasigl yemeklik yag, bélinmusg
2 cay kasig garam masala

Y4 cay kasig Hint biber tozu

1 su bardagi domates sosu

1 bardak yarim buguk

2 yemek kasi§i tereyagi

1 cay kasigi kuru gcemen yapragi

1 cay kasigi tuz

Yodurt ve tandir masala tozunu blytk bir kapta iyice birlesene kadar karistirin; tavugu ekleyin ve esit sekilde
kaplamak icin firlatin. 1 saat buzdolabinda marine edin. Fazla tursuyu bosaltin ve atin.

Sogani, zencefili ve sarimsag suyla plrizsiiz bir macun olugana kadar blenderdan gegirin; bir kenara koyun.
Orta ateste biiy(k bir tavada 1 yemek kasidi yadi isitin. Tavugu kizgin yagda her tarafi hafif kizarana kadar
yaklasik 5 dakika pigirin. Tavadan ¢ikarin ve bir kenara koyun. Kalan 2 yemek kasidi tavada isitin. Nem
g¢ogunlukla buharlasana kadar, yaklasik 3 dakika, sogan ezmesini sicak yagda kizartin. Garam masala ve biber
tozunu karigimin tizerine serpin; 1 dakika daha pisirin. Domates sosunu karigsima dokin, 1siyi orta-disuk
seviyeye dusirin ve 5 dakika daha pisirin. Tavugu yari yariya ile birlikte tavaya geri koyun; kaynamaya getirin.
Tereyagdl, cemen otu yapragi ve tuzu ekleyin; isiy1 distk seviyeye disurin ve tavuk pargalar ortasi
pembelesene kadar, 15 ila 20 dakika arasinda pigirin.
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