Kurczak z grilla Tikka Masala

Sktadniki

3 piersiz kurczaka
Marynata
jogurt
2 tyzki mielonej kolendry
1 tyzka soli
Sos
2 tyzki ghee, czyli klarowanego masta
2 tyzki mieszanki przypraw garam masala
2 tyzki przyprawy curry
1 tyzka kurkumy
1 tyzeczka kminu
1 tyzeczka pieprzu cayenne
1 tyzeczka mielonego imbiru
1 tyzeczka kolendry mielonej (przyprawa)
100 g cebuli pokrojonej w kostke
2 zgbkiczosnku
400g puszka pomidorow
4 tyzki Smietany
posiekana kolendra
Przygotowanie:

1. Przygotuj wszystkie sktadniki potrzebne do zrobienia kurczaka tikka masala.

2. Nastepnie doktadnie wymieszaj sktadniki potrzebne do marynaty, czyli jogurt, mielong kolendre oraz
sol.

3. Doktadnie pokryj marynatg piersi z kurczaka i odstaw na 4 godziny.

4. Po uptywie tego czasu osusz kurczaka z marynaty i rozgrzej grilla.

5. Grilluj piersi z kurczaka w temperaturze posredniej (160 stopni), az do momentu, gdy osiggniesz
temperature 75 stopni wewnatrz miesa. Grilluj mieso z kazdej strony — potrwa to okoto 8-10 minut.

GuICx

kurczaka ustaw na ruszcie woka i poczekaj, az sie nagrzeje.
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7. W tym czasie posiekaj cebule.
8. Zdejmij piersi kurczaka z rusztu i odczekaj kilka minut. Nastepnie pokroj w duze kawatki.
9. W rozgrzanym woku wymieszaj ghee oraz wszystkie przyprawy. Podsmaz przez chwile.
10. Nastepnie do naczynia dodaj czosnek i cebule. Wymieszaj i smaz przez 5-7 minut.
11. Po uptywie tego czasu dodaj puszke pomidorow i zagotuj. Redukuj przez 20-30 minut.
12. Wrzu¢ do sosu pokrojonego wczesniej kurczaka. Wymieszaj i gotuj jeszcze przez 5-7 minut.
13. Na koniec wymieszaj kurczaka ze Smietanag.
14. Zdejmij woka z grilla i posyp gotowg potrawe kolendra.

15. Kurczak z grilla tikka masala gotowy! Smacznego!
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