Tdlalas: 4 fore

ElSkészités: 30 perc

Elkészités: 50 perc

Rakoczi Feri

CSIRKE TIKKA, MANGO LASSIVAL

A csirke tikka masala egy tradiciondlis indiai étel, ami még sem az. Az eredetérél tobb tedria is kering, a kedvenciink azonban a
glasgow-i buszsofér esete, aki 1971 egyik napjanak faraszté milszakja utdn tal szdraznak taldlta a sarki bifében a curry-t. A
leleményes vendéglatdk pedig ezt orvosolvan, felontotték az egészet az aznapi paradicsomlevessel, és ,et voila!” meg is alkottdk
azt a fogdst, amir6l még india legnevesebb ételkritikusa is véltig bizonygatja, hogy mérpedig ez helyi specialitds. Barhogy is van,
nagyon finom és kdnnyen elkészithet. A mango lassi meg 6nmagadért beszél.

HOZZAVALOK csirkemell, vagy comb konzerv 50 g vaj

1 db Patak's Tikka 1db konzerv s(ritett 500 g gorégjoghurt 4 dl tejszin
Massala paradicsom 1 kisebb gyémbér ALLERGENEK
500 g filézett 1 db paradicsom szész 5 gerezd fokhagyma tejtermek, zeller

1 fej voréshagyma

o A felkockdzott hust s6zzuk, alaposan beddrzsoljik a pasztdval, majd ledntjik
joghurttal. Nem lesz baja, ha egy éjszakdt pdcolddik a hitében.

° Forré serpenyében kissé megpiritunk 4 evékandl Tikka Massala pasztat, majd
hozzdadjuk az apritott fokhagymat, hagymat, gydombért.

a Ezeket is lepiritjuk, majd johet hozza a s(ritett paradicsom.

o Majd johet hozzd a paradicsom konzerv is.

Zuchan



o 2 percnyi piritds utdn adjuk hozzé a vajat.

o Lassu rotyogtatdssal fézzik 6ssze, majd mehet hozzd a tejszin is.

a Kbdzben slissiik ki a hast kevés olajon.

o Keverjlik 6ssze a hust a szésszal és tdlaljuk fétt rizzsel.
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