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Kura Tikka Masala a chlieb Naan

Na kura Tikka Masala budete potrebovat’ (pre 4 osoby):

2 ks vicsich kuracich pfs bez koze, 400 ml kokosového mlieka, 1 velkd lyZica paradajkového pretlaku,
2 vel'ké lyzice bieleho jogurtu, sol’, ¢erstvo mleté Cierne korenie, olej, Cerstvy koriander

Na masala pastu

1 Cervend cibul'a, 2 striciky cesnaku, 2 lyZi¢ky Cerstvo nastrihaného zdzvoru, 2 lyZicky garam masala, hrst’ lipanych mandli, 1 lyZi¢ku chilli, §t’ava z
jedného citréna

Na chlieb Naan (4 kusy):

75 ml vlaZnej vody, pol lyzi¢ky cukru. pol lyzi¢ky suseného drozdia, 75 g kyslej smotany izbovej teploty,
45 ml teplého mlieka, 250 g hladkej miky, pol lyzicky jedlej sédy, pol lyzicky kypriaceho prasku , pol lyZi¢ky soli, maslo ghee

Zacnite pripravou vlastnej pasty masala. Cibul'u narezte na mensie kisky a vhod’te do malého mixéra. Pridajte vietky ostatné ingrediencie na pastu a

poriadne rozmixujte.

Narezte kuracie miso na mesie kusy. Vhod’'te do misy, pridajte jogurt a lyZicu masala pasty a nechajte marinovat’ v chladnicke asi 30 mindt. Na
panvici rozohrejte trochu oleja a na filom restujte marinované kuracie prsia. Pridajte pretlak, zvy$nd pastu masala, osol'te a okorerte, premiesajte a
zalejte kokosovym mliekom. Pod pokrievkou varte asi 20 minut. Na zéver uz len dochut’te sol'ou, korenim alebo chilli, ak obl'ubujete pikantnejsie
jedla.

Pripravte si naan. Zmiesajte vodu s cukrom a drozdim a premiesajte. Pridajte kysld smotanu a teplé mlieko a znova premiesajte. Do tejto zmesi
pridajte miku zmie$anu so sédou, kypriacim praskom a sol'ou. Na hrubo pomuéte pracovni dosku. PreloZte na fiu cesto a vymieste do tvaru gule.
Cesto musi trochu lepit’. Vlozte do miikou vysypanej misy, prikrite potravinovou f6liou, utierkou a na teplom mieste nechajte kysnit’ jednu hodinu.

Ked’ cesto zdvojnésobi objem rozdelte ho na 4 rovnaké ¢asti a kazda ¢ast’ vymieste do tvaru gule. Cesto rozval'kajte na hribku 1,5 az 2 mm a tesne
pred pec¢enim potrite roztopenym maslom ghee. Na miernom ohni rozpél'te panvicu a potretou stranou vloZte naan na panvicu. Rychlo potrite
znovu maslom ghee a panvicu prikryte pokrievkou. Pecte asi 1,5 minuty na kazdej strane. Hotovy naan ukladajte na tanier a zakryte ¢istou bavinenou
utierkou.

Kura Tikka Masala podévajte s ryzou, ¢ervenou cibulou, naanom a nezabudnite na éerstvy koriander.
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