KURCZAK TIKKA MASALA

SKLADNIKI:

MARYNATA:

2 duze piersi kurczaka Sokotéw
1 szklanka jogurtu naturalnego
1-2 zabki czosnku
kawatek imbiru (3-4 cm)

2 tyzeczki garam masala
1 tyzeczka kurkumy
| tyzeczka kminu rzymskiego
1 tyzeczka chili w proszku
1 tyzeczka soli

SOS:
2 tyzki masta klarowanego ghee
2 cebule
3-4 zabki czosnku
kawatek imbiru (3-4 ¢cm)
2-3 papryczKki chili
2 tyzeczki garam masala
2 tyzeczki kminu
I tyzeczka kurkumy
1tyzeczka mielonych ziaren kolendry
400 g pomidordédw z puszki (krojonych)
1 tyzeczka chili
sol
kilka tyzek jogurtu naturalnego
1-2 tyzki cukru
kolendra do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

1. Piersi kurczaka pokroi¢ w cienkie plastry i umiesci¢ w misce. Pola¢ jogurtem
naturalnym. Kmin rzymski i ziarenka kolendry utluc w mozdzierzu, a nastgpnie dodad
do miesa. Sktadniki wymieszaé z kurkumg, chili, garam masala, startym imbirem
i przeciénigtym przez praske czosnkiem. Piersi kurczaka odstawi¢ na co najmniej
1 godzine, by sie zamarynowaty.

2. W czasie gdy miegso sie marynuje, warto zacza< przygotowywac sos.
Cebule obrad i posiekaé w pidra. Imbir i czosnek drobno posieka¢.

3. Zamarynowane mieso wyja¢ z marynaty i lekko osuszy¢ recznikiem papierowym.
Nastepnie wytozy¢ na ruszt. Grillowad w niskiej temperaturze.

4. Na bocznym palniku rozgrza¢ garnek z grubym dnem lub wok. Na masle
klarowanym podsmazyé cebule, czosnek, papryczki chili (w catosci) i imbir.
Nastepnie dodad wszystkie przyprawy.

5. Sktadniki w garnku lub woku przesuna¢ na bok naczynia, robigc miejsce na cukier,
ktory nalezy skarmelizowaé. Catos¢ potaczyé z pomidorami. Sos podgrzewad przez
chwile, az zgestnieje.

6. Piersi kurczaka pokroi¢ na kawalki. Podawaé z sosem i kleksem jogurtu
naturalnego. Wielbiciele pikantnych smakow moga dodad jeszcze posiekang
papryczke chili. Przed podaniem potrawe udekorowa¢ kolendra.



