Csirke tikka masala safranyos rizzsel és lilahagymas mangdsalataval
Hozzavaldk 4 személyre

A csirkéhez:

6 db fels6 csirkecomb

1 db voréshagyma

1 db fokhagyma

2-3 dl nattr joghurt

s0 izlés szerint

2 evOkanal tikka masala fliszer
2-3 cm gyombér

A salatdhoz:

1 piros kaliforniai paprika

1 mango6

1 lilahagyma

3 evékanal méz

1/2 citrom leve

friss koriander

5 evOkanal olivaolaj

sé

A rizshez:

1 bogre (2dl) Riceland jazmin rizs

1 tk safrany

sé

Elkészités

1. A csirkét bepacoljuk. Ehhez lereszeljiik a voroshagymat, a fokhagymat és a gyombért, majd
fliszerezziik tikka masalaval és séval, végiil elkeverjiik a joghurttal. A csirkecombokat kicsontozzuk,
beletessziik a pacba, majd allni hagyjuk.

2. A jdzmin rizst sés vizben megf6zziik.

3. Egy edényben 2 dl vizet forralunk, majd a forrasban 1év6 vizhez adjuk a safranyt. Rovid ideig
f6zziik, majd lesziirjiik. A szép sarga levét a mar elkésziilt rizshez 6ntjiik. Ovatosan, apranként
adagoljuk a rizshez a safranyos levet nehogy tul leveses legyen.

4. A bepacolt csirkéket siitéracson 230 fokon 50-55 percig siitjiik. Erdemes félid6ben megforditani a
husokat.

5. A salatdhoz a kaliforniai paprikat, a lilahagymat és a mangdt vékony csikokra vagjuk.

6. A salata dntethez a mézet, a citrom levét, a sot elkeverjiik, majd amikor a s6 feloldédott
hozzaontjlik az olajat is. Talalas el6tt 6ntjiik csak a salatara.

J6 étvagyat!



