
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

2 kişilik 

Miktar / Malzemeler: 

800 ml Hindistan cevizi sütü 

300 g küp küp doğranmış konserve domates 

250 g karnabahar çiçeği 
250 g brokoli çiçeği 
200 g havuç, parçalara kesilmiş veya küçük 
havuç 

3 diş sarımsak 

10 g taze zencefil, küp doğranmış 

20 g  tuzsuz kaju fıstığı 
20 g kaju fıstığı ezmesi (veya fıstık ezmesi) 
1 orta boy (yaklaşık 200 g) olgun muz  

10 dal kişniş yaprağı 
1 büyük boy sarı soğan 

1 adet acı biber 

Sıvı yağ 

Baharatlar: 

30 g köri tozu 

10 g kişniş tozu 

10 g zencefil tozu 

2 adet yeşil kakule 

1 tutam tarçın 

1 tutam  kimyon, toz 

Tuz 

Pilav için: 
200 g basmati pirinci 

500 ml sebze suyu 

20 g köri 
40 g limon kabuğu rendesi (organik) 
5 g tuz 

Hazırlanışı: 
 

• Küçük bir blenderda baharatları, sarımsak, zencefil ve 1 
yemek kaşığı Hindistan cevizi sütü ile karıştırın. 

• Sebzeleri küçük ve eşit boyutlarda doğrayın. 
• Büyük bir tencere veya güveçte, doğranmış soğanı 2 yemek 

kaşığı yağ ile soteleyin. Soğan renk değiştirmeye başlayınca 
baharat ve Hindistan cevizi karışımını ekleyin. 

• Yaklaşık 2 dakika pişirin (biraz koyulaşmalı ama yanmamalı), 
ardından doğranmış domatesleri ekleyip 2 dakika daha 
pişirin. 

• Sebzeleri, acı biberi, kalan Hindistan cevizi sütünü ve yarım 
bardak su ekleyin. 

• Orta ateşte yaklaşık 15 dakika pişirin, ardından dilimlenmiş 
muzu ekleyip sebzeler yumuşayıncaya kadar 15 dakika daha 
pişirin. Gerekirse biraz daha su ekleyin. Pişmenin son 5 
dakikasında kaju fıstığı ezmesini karıştırın. Tuz ile 
tatlandırın, kişniş yapraklarını ekleyin. 

• Kaju fıstıklarını az yağlı tavada karamelize edip çıtır hale 
getirin. Üzerine serpiştirip sıcak olarak limonlu pilav ile 
servis yapın. 
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