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MURGI CURRY (HINDISTAN)
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Tavuk kori

1 tavuk

1 blyUk bas sogan
3-4 dis sarimsak

1 tath kasidi mahlep

1 tath kasidi tarcin

1 tath kasidi kakule

1 tath kasigi karanfil
2 tath kasigi kignis
1/2 tath kasigi toz aci
kirmizi biber

1 tath kasidi hint safrani
1 tath kasigi kimyon

1 adet domates

1 defne yaprag

1/2 su bardag siviyag
karabiber

tuz

Tavugun kemiklerini ¢cikararak kusbasindan biraz biyik olarak dograyin. Sarimsaklari iyice déviin, sogani
rendenin ince tarafindan rendeleyin, adeta pure gibi olsun. Domatesin kabugunu soyup rendeleyin.
Baharatlarinizi miktarlar kadar dlcerek bir tabaga koyun. Baharatlar ister toz ister blttin halde kullanabilirsiniz.
Kizdinlmig yagda énce rendelenmis sogani sarartin. Sarimsagi ekleyerek birlikte sodanlar iyice kahverengi
oluncaya kadar kavurun. Domates presini ilave edin. 1 dakika birlikte gevirip baharatlarinizi sirayla ekleyin.
Once tar¢in sonra kakule, karanfil ve defne yapragdini karisima atip bir parga karistirin.

Daha sonra tavuk parcgalarinizi bu baharat karisimina ekleyerek 5 dakika kadar hep birlikte kavurun. Tavuklar
biraz pisince kalan baharatlari yani kisnisi, kirmizi biberi, hint safranini, kimyonu, karabiberi, mahlebi ve tuzu
ilave edip hep birlikte 2 dakika daha kavurun. Daha sonra az miktarda su ekleyip, tavuk eti yumusayincaya
kadar 25 dakika pisirin. Gok sicak olarak servis yapin.
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