Tandoori tikka

RozSifeny pravodce - pfesné 3 strany

Co je tandoori tikka

Tikka jsou mensi kousky suroviny. Tandoori popisuje zplisob pfipravy v silném Zaru pece tandoor. Doma se
podobnému vysledku nejvice pfiblizite pfedehfatou troubou, vyvySenou miizkou a kratkym dobarvenim pod
hornim grilem.

Volba zplsobu peceni

Metoda Co hlidat

Trouba + gril Nejprve propecte, potom kratce opecte povrch.
Venkovni gril Silny pfimy zar, Cisty rost a ¢ast&jsi otaceni.
Panev Pracujte po davkach; koufové aroma bude slabsi.
Horkovzdus$na fritéza Mensi varky, nepreplnit ko a ovéfit 74 °C.

Pro¢€ funguje jogurtova marinada
- Husty jogurt drzi kofeni na povrchu a omezuje odkapavani.
- Citron pfida kyselost; pf¥ili§ dlounhé marinovani v silné kyselé smési mlize zhorsit povrch masa.

- Olej pomaha rovnomérnému opeceni a nese aromatickée latky kofeni.

Barva neni teplomér

Paprika, chilli a prudké opeceni méni barvu povrchu. Hotovost proto ovéfte vpichovym teplomérem v nejsilngjsim
kusu.

TFi cesty k opeéenému povrchu

- V troubé poloZte Spizy na vyvySenou mfizku, aby mohl horky vzduch proudit ze vSech stran.

- Na grilu nechte marinadu nejprve zatahnout a teprve potom Spizy Castéji otacejte.

- Na panvi nepfidavejte mnoho kusU najednou; jinak se snizi teplota a maso pusti vodu.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 700 g kufecich stehen bez kosti, kostky 3 az 4 cm
- 180 g hustého bilého jogurtu

- 1 IZice citronové Stavy

- 1 I1Zice neutralniho oleje

- 1 I1Zice Cesnekovo-zazvorové pasty

- 2 |1zi€ky tandoori masaly

- 1 1Zi€ka mletého Fimského kminu

- 1 1Zzi€ka mletého koriandru

- 1 1zicka sladké papriky nebo kasmirského chilli
- 1/2 1zi€ky garam masaly a 3/4 Izi€ky soli

- Cervena cibule, citron a koriandrové chutney k podavani

Osm kroku

1. Osuste maso - Kufe nakrajejte na stejné velké kusy a dukladné osuste.

. Pfipravte marinadu - Jogurt promichejte s citronem, olejem, pastou, kofenim a soli.

. Obalte kufe - Marinada ma vytvofit silnou vrstvu, ale nesmi z masa stékat.

. Nechte odlezet - Zakryté kufe marinujte v lednici nejméné 2 hodiny, nejlépe 6 az 12 hodin.

. Pfedehfejte troubu - Rozpalte troubu na 240 °C nebo nejvysSi dostupnou teplotu a pfipravte horni gril.
. Napichnéte Spizy - Mezi kousky nechte malé mezery a Spizy polozte nad plech na mfizku.

. Prudce upecte - Pecte 12 az 16 minut a jednou otoCte. Nakonec kratce dobarvéte pod grilem.
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. Zkontrolujte a podavejte - Nejvétsi kus musi dosahnout 74 °C. Nechte 3 minuty odpocinout.

Hotova marinada nebo viastni smeés?

Hotova marinada $etfi ¢as a obsahuje i sul, proto dal$i sll pfidavejte az podle etikety a chuti. Sucha tandoori
masala dava vétsi kontrolu nad pomérem jogurtu, citronu a soli.

Bezmasa varianta

Stejnou marinadu Ize pouzit na pevné tofu, paneer nebo rizicky kvétaku. Suroviny marinujte krat$i dobu a
pecte jen do zbarveni povrchu; bezpecnostni teplota 74 °C se vztahuje na kure.
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AHG Marinada Tandoori Tikka 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/marinada-tandoori-tikka-50-g

Drana Tandoori Masala 500 g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-tandoori-masala-500-g

SWAD Cesnekova pasta se Zazvorem 300 g
https://lwww.tasteofasia.cz/p/cesnekova-pasta-se-zazvorem-swad-300-g
ESSA Basmati ryZe 500 g
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-500-g

Ashoka Chutney Koriandrové 250 g

https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-chutney-koriandrove-250-g

Jak produkty zapojit

- Hotova marinada je nejrychlejsi cesta pro jednu varku.

- Tandoori masala umozni namichat vlastni hustou jogurtovou marinadu.
- Cesnekovo-zazvorova pasta sjednoti aromaticky zaklad.

- Basmati ryze doplni Spizy jako neutralni pfiloha.

- Koriandrové chutney pfida svézZi kontrast k ope¢enému masu.

Kontrolni seznam

- Maso je osuSené a nakrajené stejné velké.
- Marinada je husta a drzi na povrchu.

- Trouba nebo gril jsou pfedem rozpalené.

- Kousky maji mezi sebou mezery.

- Nejvétsi kus dosahl nejméné 74 °C.
Podavani

Tikku podavejte ihned s cibuli, citronem, chutney a ryzi nebo plackou. Po upeceni ji nenechavejte dlouho zakrytou,
protoze para zmeékci opeceny povrch.

Taste of Asia - Tandoori tikka


https://www.tasteofasia.cz/p/marinada-tandoori-tikka-50-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-tandoori-masala-500-g
https://www.tasteofasia.cz/p/cesnekova-pasta-se-zazvorem-swad-300-g
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-500-g
https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-chutney-koriandrove-250-g

