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AYAM GORENG KARI
Kartini Mat Rashid

Fakulti Pengurusan dan Perniagaan, Universiti TeknoLogi 
MARA Cawangan Terengganu, Malaysia 

EmeL koresponden: kartinimr(a)uitm.edu.my

Ayam boleh dimasak dengan pelbagai jenis resepi mengikut citarasayang tersendiri. Akan 
tetapi ayam goreng kari sememangnya patut dicuba untuk dimasak oleh para-wanita 

ataupun ibu-ibu dirumah kerana ianya mempunyai keunikan rasa yang tersendiri. Walaupun 
ianya kari tetapi masakan ini tidak berkuah dan ianya kering malah mempunyai sambal yang 

sedap dan menarik. Ayam goreng kari inijugasesuai untuk dimakan bersama nasi panas, 
dicicah dengan roti canai ataupun roti putih.
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• Seekor ayam bersaiz kecil/ sederhana 
dan potong ayam kecil-kecil serta 
gaulkan ayam tersebut dengan garam 
dan kunyit))

• 3 btjt kentang dipotong secara dadu
• 3 ulas bawang putih dan 5 ulas bawang 

merah (dikisar)
• 8 biji cili padi
• Vi inci halia
• Segengam daun kari
• 2 batang serai (tumbuk pecah)
• 1 biji bawang holland/bawang besar
• 3 sudu besar rempah kari ayam/daging 

dicampur dengan 1 sudu besar kari ikan

C/vi/v
• Goreng ayam yang diperap dengan garam kunyit sekadar masak 

dan jangan biankan terlalu garing. Setelah selesai menggoreng 
ayam, goreng pula ubi kentang sehingga garing dan empuk. 
Ketepikan ayam goreng dan kentang terlebih dahulu.

• Kemudian tumiskan daun kari, bawang holland sehingga ia naik 

bau.
• Tumiskan juga bersama bawang putih, bawang merah, cili padi 

serta halia sehingga semua bahan layu dan berbau wangi.
• Selepas itu masukkan 3 sudu besar rempah kari ayam/daging 

besertal sudu besar kari ikan dikacau sehingga naik minyak.
• Perasakan dengan garam dan gula secukup rasa.
• Boleh tambahkan sedikit air jika nampak ianya terlalu 

kering/garing.
• Akhir sekalt boleh masukkan ayam dan kentang yang telah siap 

digoreng tadi, gaul sehingga semua bahan sebati, biarkan seketika 
agar semua bahan rempah meresap dengan ayam goreng dan 
kentang tadi.

• Boleh dihidangkan bersama nasi panas ataupun dimakan dengan 
roti putih/roti canai.

• Sekian, terima kasih
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