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TAVUK BALTI (PAKISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

1 kg. kemikleri ¢ikariimig tavuk budu

2 corba kasiJi ghee (posasi alinmig tereyadi) veya siviyag
2 dis sarimsak

1 adet kak targin

1/2 tath kasig tane kakule

1 ¢corba kasigi garam masala

1 tath kasidi susam

1 tath kasigi haghas tohumu

1/2 tath kasigi rezene tohumu

2 bas sogan

3 ¢corba kagiJi balti masala ezmesi

250 ml. tavuk suyu (2 tavuksu tablet ile hazirlanmig)
250 ml. krem

1 corba kasigi taze kignis yapradi veya maydanoz
karabiber

tuz

Tavuk etlerini 3 cm. lik kUpler halinde kesin. Sodanlari ¢ok ince kiyin. Sarimsaklari dévin. Tane kakulelerin
tohumlarini gikarin. _

Tavada tereya@ini eritin. Igine dévilmis sarimsag, kak targini, kakule tohumlarini ve garam masalay koyarak 1
dakika orta ateste karistirarak kavurun. Susami, haghas tohumunu ve rezeneyi Ustlerine ilave edip yarim dakika
daha hep birlikte kavurun. Atesi kisin ve tavaya kiyilmis soganlari ekleyip 10 dakika, soganlar altin rengi
alincaya kadar cevirin. Balti masala ezmesini tavuk etleri ile birlikte tavaya sodanlarin (izerine ekleyerek 5
dakika daha, zaman zaman karigtirarak etler altin rengi alincaya kadar kavurun.

Atesi biraz daha kisin ve tavaya sicak tavuk suyunu ilave edin. Tavanin kapagini kapatip 20 dakika hafif ateste
yavag yavas kaynamaya birakin.

20 dakika sonra igine kremi eklevin ve arada sirada karistirarak 10 dakika daha pisirin. Yemeginiz pigince i¢ine
taze kignis yapraklarini atin. Tuzunu ve karabiberini ilave edin. Sicak sicak servis yapin.

ML® Urdu Tavugu icin tiklayin
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