Kurczak Tandoori z ryzem

Kurczak Tandoori z Ryzem — Indyjska
Uczta w Twoim Domu

Aromatyczny kurczak tandoori to prawdziwa peretka kuchni
indyjskiej, ktéra zachwyci Cie bogactwem smakdéw i zapachow.
Soczyste mieso kurczaka, zamarynowane w mieszance jogurtu,
przypraw i soku z cytryny, zyskuje niepowtarzalny charakter
dzieki garam masali - tradycyjnej indyjskiej mieszance
przypraw. Delikatny ryz stanowi idealne dopetnienie tego
wyrazistego dania, ktdore z pewnoscig stanie sie jednym z
Twoich ulubionych.

Dla kogo?

Kurczak tandoori to doskonata propozycja dla mitos$nikéw kuchni
orientalnej oraz os6b poszukujacych nowych, intensywnych
doznan smakowych. Danie przypadnie do gustu zardéwno dorostym,
jak i dzieciom, ktore lubig odkrywac¢ nowe smaki. Dzieki
prostocie przygotowania, nawet poczatkujgcy kucharze poradza
sobie z tym przepisem.

Na jaka okazje?

To danie sprawdzi sie idealnie na rodzinny obiad weekendowy
lub kolacje z przyjaciéimi. Kurczak tandoori moze by¢ réwniez
gwiazdg letniego grilla <czy przyjecia tematycznego
inspirowanego kuchnia indyjska. Jego intensywny aromat 1
piekny kolor sprawig, ze stanie sie on centralnym punktem
kazdego stotu.

Czy wiesz, ze?

Nazwa ,tandoori” pochodzi od tradycyjnego indyjskiego pieca
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glinianego — tandoor, w ktérym oryginalnie przygotowuje sie to
danie. Temperatura w takim piecu moze osiggac¢ nawet 480°C! W
naszej wersji wykorzystujemy piekarnik i grill, aby uzyska¢
podobny efekt — chrupigcg skdérke i soczyste wnetrze miesa.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ danie o Swieze warzywa — papryke, cukinie czy
baktazana, ktére rowniez sSwietnie smakuja z marynata tandoori.
Sprébuj tez podad¢ kurczaka z chtodzgcym dipem na bazie jogurtu
z mietg 1 ogdrkiem, ktéry ztagodzi pikantnos$¢ dania. Dla
wegetarian mozesz przygotowa w tej samej marynacie ser paneer
lub tofu.



