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TANDOORI (HINDISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

6 bitln tavuk budu

1/4 su bardag limon suyu

2 kuguk bas sogan

4 dis sarimsak

1 corba kasigi taze zencefil rendesi
3 tath kasigi kignis tohumu

1 tath kasidi kimyon tohumu

1/2 tath kasigi toz tath kirmizi biber
1 tutam toz aci kirmizi biber

250 gr. yogurt

5-6 damla kirmizi yemek boyasi

1 tath kasidi tuz

Tavuk butlarini limon suyu ile ovup, Gzerlerini 6rterek buzdolabina koyun ve 30 dakika dinlendirin.

Soganlari kiyin. Miksere; soganlari, sarimsaklari, zencefili, kisnis tohumlarini ve kimyon tohumlarini koyun. Bir
¢orba kagidi limon suyu ve tuz ilave ederek hepsini koyu ve akici bir karisim elde edinceye kadar mikserden
gecirin. Elde ettiginiz karisimi aci ve tath kirmizi biber ve yogurt ile iyice karnstirin.

Karigiminiz koyu kirmizi bir renk alsin diye, birkag damla kirmizi yemek boyasi ilave ederek tekrar karigtirin.
Tavuk butlarini derin bir kaba koyun. Uzerini baharatl yogurtla értiin ve Gstinu bir mutfak filmiyle kapatarak
buzdolabina koyun ve en az 4 saat dinlendirin. Dilerseniz marinad suresini 1 gece olarak uzatabilirsiniz. Firini
180 derecede, ortadan kizgin olarak isitin. Tavuk pargalarini dilerseniz bir tepsinin (zerine yerlestireceginiz firin
1zgara telinin Gzerine ya da dogrudan seramik bir tepsiye koyun ve 45 dakika tavuk etleri iyice yumusayincaya
kadar kizartin.

Yaninda sade piring pilavi, Puri ve Mango Chutney ile servis yapin.

Not: Tandoor, Hintlilerin ekmek ve yemek yapmak igin kullandiklari pismis topraktan firina denir. Bu firin
genellikle topraga gémultdur. Ulkemizde Tandir dedigimiz firina benzer. Hintliler Tandoori (tanduri) yapmak igin
marine edilmis etleri sislere gecirerek Tandoor'a atarlar. Etler firinin dibindeki kor halindeki ateste piser.
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