Tdlalds: 4 fore

El&készités: 30 perc

Elkészités: 40 perc

Kohéri Eva

INDIAI CURRYS CSIRKE NAAN KENYERREL,
GLUTENMENTESEN

Egy recept, két étel Az indiai konyha taldn legismertebb étele a currys csirke. Ez tulajdonképpen egy tejszines, pikdnsan fliszeres,
husos étel, amit fogyaszthatunk pdrolt rizzsel, krumplival, de szerintem a legfinomabb naan kenyérrel maértogatva. A naan kenyér
nem mds, mint egy indiai lepénykenyér. Az elkészitése sokkal egyszer(ibb, mint a hagyomadnyos kenyéré. Igaz, a végeredmény nem
az a puha belezet( szendvics alap, amit mi készitlink dltaldban, viszont az egyszer(iségébél adédik, hogy elrontani sem lehet. A
legjobb langyosan tdlalva, de hidegen is nyugodtan fogyaszthatd. Az én verziém most rizsliszttel és névényi joghurttal készilt. A
lepényt tdlalhatjuk szaftos hisok mellé, de fogyaszthatjuk a kedvenc mdrtogatds krémiinkkel.

HOZZAVALOK A joghurt 1db Auchan étolgj
NAAN KENYERHEZ 15 g sttépor csirkemmel filé 2 tedskandl curry
< 1db véréshagyma ; ;
250 g Auchan bio 6956 l ; ger\(/ezd fokhgggymo 1 nagy csipet csipet
- 220 g langyos viz chili
rizsliszt 9 andy 100 ml Auchan M

15 g por dllagu 60 g olvasztott paradicsom piiré 1 nagy csipet frissen

(tiftimagh¢j Auchan margarin 200 ml Auchan bio 6rolt feketebors
5 g friss éleszté HOZZAVALOK A tizstejszin izlés szerint s6
50 g langyos névényi CURRY CSIRKEHEZ 1 ev6kandl Auchan ALLERGENEK

A naan kenyérhez morzsoljuk az éleszt6t a langyos joghurtba, a por dllagu Gtiflivet keverjik csomémentesre a langyos
vizzel, a lisztet keverjiik 6ssze a séval és a stit6porral. Adjuk a lisztet és az éleszt8s joghurtot a bedztatott Gtif(ihoz,
gyurjunk beléle egynem( tésztat, majd dolgozzuk el benne az olvasztott margarint.

A tésztdt szobahémeérsékleten pihentessiik 20-30 percet.

Osszuk a tésztat 6 egyenld részre, nydjtsuk 2-3 mm vastag, ovdlis alakdra. Egy vastag aljd, zsiradékmentes serpeny&ben,
fedd alatt stisstik a kenyerek mindkét oldalat 2-3 percet.

A csirkemellet vagjuk csikokra, a hagymat és a fokhagymat apré kockdkra.

A hagymat és a fokhagymat kevés olajon dinszteljik meg. Szérjuk rd a fliszereket, 6ntsiik hozzd a paradicsom piirét és
alaposan keverjik 6ssze.

Zuchan



Adjuk hozzd a hust és f6zzik kdzepes langon addig, mig a hus teljesen puha nem lesz, majd 6ntsiik fel a tejszinnel.

Rotyogtassuk tovabbi 4-5 percet.

-E [=] Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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