Kurczak Tikka Masala

Skladniki:

* 700 g filetow z piersi kurczaka - pokrojonych na 3 cm kawatki
* 400 g ryzu basmati

*50 g oleju

* 2 tyzki papryki stodkiej, mielonej

* 1 Y5 tyzeczki przyprawy tandoori

* 4 tyzeczki soli

* 1 tyzeczka cynamonu, mielonego

* V4 tyzeczki nasion kardamonu

* Y5 tyzeczki kurkumy, mielone;j

* 1 Y5 tyzeczki gorczycy

* 1 tyzeczka przyprawy garam masala

* 1 tyzeczka papryki stodkiej, mielonej

* 100 g soku z cytryny, §wiezo wycisnigtego
*1000 g wody

* 200 g jogurtu naturalnego

*250 g $mietany, 18% tluszczu

*100 g orzechéw nerkowca

* 1 tyzka migdaléw, blanszowanych

* 1 tyzeczka brazowego cukru

* 4 tyzki kolendry, §wiezej

*1 -2 zielone papryczki chili, §wieze - w calo$ci
* 120 g cebuli - przekrojonej na p6t

* 2 zabki czosnku

* 300 g pomidordéw - bez gniazd nasiennych, pokrojonych na kawatki
* kolendra, $wieza - posiekana, do dekoracji

Sposob wykonania:

Kurczaka oczysci¢ z btonek i1 pokroi¢ w 3m kawatki. Doktadnie wymiesza¢ papryke, przyprawe
tandori, sok z cytryny, kolendre, jogurt 1 sol. Potaczy¢ z kurczakiem i odstawi¢ na 2 h do lodoéwki.
Zamarynowanego kurczaka przetozy¢ do naczynia zaroodpornego i piec 35 min w temp. 200 st.
Celsjusza. W tym czasie ugotowac ryz wg instrukcji na opakowaniu. Przetozy¢ do innego naczynia
1 przykry¢ folig aluminiowa. Na patelni rozgrza¢ olej, wrzuci¢ gorczyce, orzechy i kurkume 1
podsmazy¢ ok. 5-7min. Dodac sok z cytryny i potaczy¢ z ryzem. Odstawi¢ w cieple miejsce.
Poszatkowac¢ czosnek i cebulke, rozgrza¢ olej 1 poddusi¢ razem z kardamonem. Z kurczaka usunaé
nadmiar ptynu. Zmiksowa¢ pomidory, cynamon i przyprawe garam masala, sok z cytryny, $mietane
i cukier. Powstatym sosem pola¢ kurczaka. Podawac z ryzem cytrynowym.



