
CHICKEN ம ொய்லி  தனீொ Jaya TV 20.3.23 
Chicken pieces (Wings/Thigh/ Breast) - 1/4 கில ோ  
லேங்கோய் போல் - 1 கப் 

பச்சை மிளகோய் - 2 

வெங்கோயம் (thin slices) - 2 

(ேக்கோளி 1/4 or 1/6 ெிருமபினோல் - 1 ) 

கடுகு - 1/4 லே க. 
மஞ்ைள் தூள் - 1/4 லே க. 
இஜ்ைி துண்டுகளோக்கிய - ைிறிய துண்டு  
இஜ்ைி பூண்டு ெிழுது - 1 1/2 லே.க.  

கறிலெப்பிச  - லே.அளவு 

மல் ி ேசை - லே.அளவு  

லேங்கோய் எண்வெய் - லே.அளவு 

உப்பு - ருைிக்லகற்ப 

மெய்முறை: 

ஒரு கடோயில் எண்வெய் ெிட்டு சூடோகியதும் கடுகு லபோட்டு வெடித்தும் பச்சை மிளகோய் 
கறிலெப்பிச  துண்டுகளோக்கிய இஜ்ைி லைர்த்து ெேக்கவும். பின் வெங்கோயம் லபோட்டு light 
ஆக ெேக்கவும்(satay). பின் மஞ்ைள் தூள், இஜ்ைி பூண்டு ெிழுது, லைர்த்து ெேக்கவும்(satay). 
பின் Chicken pieces லைர்த்து (60%)ெேக்கவும்(satay). ைிறிது நீர் லைர்த்து 5 நிமிடம் அெிய 
ெிடவும். வெந்ேபின் அடுப்சப குசறத்து லேங்கோய் போல் லைர்த்து துண்டுகளோக்கி ேக்கோளி 
லைர்க்கவும். வெந்ேதும் அடுப்சப நிறுத்ேி மல் ி ேசை பரெவும். 
சுசெயோன CHICKEN ம ொய்லி ேயோர். Tomato sauce, Garlic mayo ெில் வேோட்டு 
ைோப்பிட ோம். 

 


