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TAVUK BALTI

2 ¢orba kagsig margarin

1 kg tavuk budu

2 dis sarmisak

1 adet cubuk targin

2 adet kakule

1 ¢orba kasigi garam masala
2 ¢orba kagiJi susam

1 tath kasidi haghas

Yarim tath kasigi rezene tohumu
2 adet sogan

3 ¢corba kagsiJ! balti masala ezmesi
1 buguk su bardagi tavuk suyu
4 dal kiyilmig maydanoz

1 ¢cimdik tuz

1 ¢cimdik karabiber

1 ¢orba kasigi kisnis

Garam masala icin:

2 ¢orba kagsiJ kimyon

2 corba kasi§i karabiber
Yarim ¢orba kasigi toz karanfil
3 adet kakule

yarim ¢ay kasigi toz muskat
yarim cay kasigi toz targin

1 ¢orba kasig zencefil

Bir buguk ¢orba kasigi kisnis

1 ¢corba kasigi rezene

Balti masala ezmesi icin; 4 ¢orba kasidi kisnis
2 corba kagigi tane kimyon

2 tath kasigi rezene

2 tath kasig1 hardal tohumu

6 adet karanfil

2 cay kasigi targin

2 adet kakule

1 cay kasigi gemen tozu

2 cay kasigi kori

4 tath kasig zerdecal

Bir buguk tatl kasidi aci toz kirmizibiber
2 tath kasig zencefil

10 dis sarimsak

1 su bardag sirke

5 yemek kasigi margarin

Garam masala i¢in tim malzemeyi karistirip, kisik ateste hafifce kavurun ve kenara alin. Balti masala ezmesi
icin 5 yemek kasigi sana margarin, kignig, kimyon, rezene, hardal ve karanfili yapigmaz ytizeyli tavada kavurun.
Sogutup, havanda doviin. Uzerine targin, kakule, cemen tozu, kori, zerdegal, toz kirmizibiber, zencefil ve
kiyilmig sarmisak ekleyin. Sirke ilave edip, yeniden tavaya alin. Uzerine 2 ¢orba kagsiJi sana margarin ekleyip, 5
dakika kavurun, tencereye alip, sarmisak, targin, kakule ve garam masala ekleyerek, 1 dakika kavurun. Susam,
haghas ve rezeneyi ekleyin. Ocagin altini kisip, dogranmig sogan ilave edin. Sogan altin sarisi renk alinca, balti
masala ezmesini ekleyin. Iri klip dogranmig tavugu ilave edip kavurun. Tavuk suyunu ekleyip, 20 dakika pisirin.
Tuz ve karabiberini ayarlayin. Kisnis ve kiyllmig maydanozla susleyip servis yapin.
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