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Galiña den Curry
3
lb. di galiña (thighs of galiña hinté)
3
kuchara di zeta dushi
10
blachi di curry

2
siboyo grandi, di chòp fini

5
tenchi di konofló, di chòp fini

3
telep di ginger fresku raspá

1
telep di turmeric

1
telep di chilli powder

1
kuchara di coriander na puiru

1
telep di komino na puiru
½
telep di fennel na puiru

2
telep di paprika

3
telep di consome de pollo Favora

1
kuchara di binager (no esun puru)

2
tomati, kita e kaska i chòp nan

6
pida cardamom

1
palu di kané, kaska di mitar lamunchi

¼
kùp di awa

1
kùp di Coconut milk di Baldom

un tiki salu, 1 telep di mango chutney 

Preparashon:
Laba e galiña bon den poko awa ku djus di lamunchi. Si ta galiña hinté ta bai usa mester kap e galiña. Si ta thighs ta usa mester kòrta kada pida thighs den 2 pida. Pone e zeta keinta i hasa e blachinan di curry te ora ku nan kuminsá bira brùin. Esta si ta blachi fresku di Curry ta usa. Agregá siboyo, konofló i ginger i laga e spesereinan hasa te ora ku e siboyo bira moli. Agregá turmeric, chilli powder, coriander, komino, fennel, paprika, consome i binager. Brua tur kos bon. Agregá galiña i keda brua tur kos bon riba un kandela mediano durante 2-3 minüt. Despues ta agregá tomati, cardamom, palu di kané, kaska di lamunchi i awa. Brua tur kos bon, tapa e wea i lag’é kushi sosegá riba un kandela abou durante 30 minüt. Despues ta agregá coconut milk i brua tur kos bon. Ora e sous bolbe kuminsá herebé nos ta lag’é kushi 15 minüt mas. Kaba di drecha e smak ku un tiki salu i mango chutney. 
Sirbi e galiña ku aros blanku, kònkòmber den zür i salada.
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