Kure tandoori

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Kureci prsa omyjeme, osusSime a vkladame do jogurtové marinady. Marinadu pfipravime tak, ze do bilého
jogurtu vmichame dvé polévkové IZice koreni tandoori, zakdpneme olejem a utfenym ¢esnekem, radné
promichame. Kureci prsa v marinddé poté zabalime potravinarskou félii a ulozime do chladu minimalné na
jeden az dva dny. Dobré je maso béhem dne otocit. Kufeci maso peceme na panvi s olejem, mozno i na
grilu 160 - 180 °C a dopékame v troubé na 220 - 240 °C na zlatavou kdrku. Zbyly jogurt nevyhazujeme.
Svafime ho v rendliku s pfidanim sladké smetany a ofiSkem masla. Nakonec rozmixujeme tycovym
mixerem a precedime. Dle chuti osolime. Do vrouci osolené vody pridame platek citronové kary, kapku
oleje a vsypeme potfebné mnozstvi ryze, vafime zhruba 10 -12 minut. BEhem vareni s ryzi ¢asto michame
a davame si pozor, aby se nam nerozvafila. Uvarenou ryzi po vychladnuti dame na orestovanou jarni
cibulku na masle s kurkumou, promichame vidlickou a dochutime soli.

Ingredience

. Cesnek-1g

- Jedlasul-5g

- Citrony - 5 g

- Kureci maso - 600 g

- Olivovy olej - 20 g

- Cibulka jarni - 40 g

- Bily jogurt z Valasska 3% 150 g - 500 g
- Kurkuma mleta 30 g-3 g

- Tandori masala 25 g-20g

- Lagris ryze jasminova 500 g - 400 g

- 30% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51-200 g
- Krajanka maslo 250 g- 100 g
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