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TANDORI TAVUK (HINDISTAN)

Malzeme

- 4 adet kemiksiz but

- 1 su bardagi yogurt

- 1 cay kasigi garam masala
- 1 cay kasigi toz zencefil

- 1 ¢ay kasigi aci kirmizi biber
- 1 cay kasi§i zerdacal

- 1 cay kasigi toz kignis

- 1 yemek kasigi limon suyu
- 1 yemek kasigi sivi Sana

- 1 demet yesil salata

- 1 adet limon

Hazirlanisi

Tavuk etlerinin Uzerine gizikler atip, bir tabagin i¢ine diiz olarak yerlestiriniz.

Bir kasenin iginde yesil salata ve limon haricindeki tim kalan malzemeyi koyup karistiriniz.

Hazirladiginiz sosu tavuklarin Gzerine dékip her iki ylizeyi de sosa iyice bulayip, en az 3 saat marine ediniz.
Tavuklari sos ile birlikte firin kabina dékip énceden 200 derecede isittiginiz firnda 20-25 dakika pigiriniz.
Yesil salatay ayiklayip, servis tabagina koyunuz. Limonu halka halka dilimleyiniz.

Pisen tavuklar yesil salatanin Gzerine dizip limon dilimleri ile stsleyip servis ediniz.

ML® Kizilderili Tavuk icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:29062 « adi:Tandori Tavuk (Hindistan) « gdnderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:01.05.2024 - 02:54


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tandori-tavuk-hindistan-vt20571
https://tr.ml.md/kizilderili-tavuk-vt234
http://www.tcpdf.org

