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TATLI PATATESLI SARI KORILI TAVUK
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500 Gram Tavuk Gdgus, ince dilimlenmis

2.5 Su Bardag Tatl Patates, Kiip kesilmis

1 Adet Kirmizi Sogan, Dilimlenmis (yarnm ay seklinde)
1 Adet Kirmizi Aci Biber, Verev kesilmis

4 Adet Bebek Misir, Verev kesilmis

2 Su Bardagi Hindistan Cevizi Sitl

Y2 Su Bardagi Tavuk Suyu

3 Yemek Kagidi Hindistan Cevizi Tozu

2 Yemek Kagidi Sari Kori Ezmesi veya Koéri Sosu
1 Yemek Kasigi Balik Sosu

1 Yemek Kasig Bal

1 Adet Kurutulmusg Kaffir Lime Yapragi

1 GCay Bardagi Taze Kisnis, Ince kiyilmig

1.5 Yemek Kasidi Aycicek Yagi

Marine igin:

1 Tath Kasig Misir Nisastasi

1 Tatl Kagigi Aygicek Yagi

Uzeri igin: _

2-3 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmis

Kuguk bir tavada 3 yemek kasigi kadar toz hindistan cevizini yaklasik 3 dakika orta dereceli ateste rengi hafif
dénene dek gevirin. Ardindan sogumasi igin bir kaseye aktarin. Bir diger kasede ise ince dilimlenmig tavuklari
misir nisastasi ve 1 tatl kasigi kadar aygicek yadi ile iyice harmanlayin. Tavuklarin marine olmasi igin bir
kenarda bekletin. ]

Aygicek yagdini bir tencerede isitin. Ince dilimlenmig kirmizi soganlari ve kirmizi biberleri ilave edip, 1-2 dakika
boyunca soteleyin. Ardindan sari kdri ezmesini ilave edin ve aromasini birakana dek 1-2 dakika daha
sotelemeye devam edin.

Tavuk suyunu ve 1 su bardagi hindistan cevizi sttin0 tencereye ilave edin. Kurutulmus lime yapragini, balik
sosunu ve ball da ilave edip, iyice karigtirin. Ardindan ince dilimlenmis tavuklari, kip dogranmis patatesleri ilave
edin ve karisimi kaynamaya birakin. Kaynadiktan sonra kisik ateste 10-12 dakika kadar ara sira karigtirarak
pismeye birakin.

Daha sonra bebek misirlari ve hindistan cevizi tozunun yarisini tencereye ilave edip, yaklasik 10-12 dakika daha
ara sira karigtirarak pisirmeye devam edin.

Son olarak kalan hindistan cevizi sttlnu ince kiyilmis kignig yapraklariyla birlikte tencereye ilave edin ve tim
malzemeleri iyice karigtinp, tencereyi ocaktan alin. Uzerine ince dilimlenmis yesil sodan ve hindistan cevizi tozu
serpistirip, yaninda buharda pismis sade pilav ile servis edin.
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