Tandoori tikka

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi podminky stavnaté tikky

- Pouzijte husty jogurt a maso pfed marinovanim osuste.

- Kousky krajejte stejné velké, aby se propekly soucasné.

- Troubu nebo gril rozpalte pfedem; pomalé peceni maso vysuduje.

- Bezpecnost kontrolujte teplomérem, nikoli barvou povrchu.

Nejcastéjsi chyby

- Marinada stéka: jogurt je fidky nebo maso mokreé.

- Povrch bledne: $pizy jsou pfili§ nizko nebo je trouba malo rozpalena.
- Kufe se dusi: kousky se dotykaji a Stava nema kam odtéct.

- Maso je suché: bylo malé, pfepecené nebo zustalo dlouho pod grilem.

Pred pec¢enim
- Bambusové $pejle namocte; kovové neni tieba.
- Syrovou marinadu po kontaktu s kufetem znovu nepouZivejte.

- Prilohy pfipravte pfed spusténim horniho grilu.
Jak vytvorit silny zar
- V troubé pouzijte rozpalenou mfizku a horni gril az na zavér.

- Na venkovnim grilu opékejte pfimo nad zarem a Spizy pravidelné otacejte.

- Na panvi pracujte po davkach, aby se maso nezacalo dusit ve vlastni stavé.
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Recept pro 4 porce
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Suroviny
- 700 g kurecich stehen bez kosti, kostky 3 az 4 cm

- 180 g hustého bilého jogurtu

- 1 Izice citronové Stavy

- 1 Izice neutralniho oleje

- 1 Izice Cesnekovo-zazvorové pasty

- 2 1ziCky tandoori masaly

- 1 I1zicka mletého fimského kminu

- 1 I1zicka mletého koriandru

- 1 1zicka sladké papriky nebo kasmirského chilli

- 1/2 1zi€ky garam masaly a 3/4 Izicky soli

- Cervena cibule, citron a koriandrové chutney k podavani

Osm kroku
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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.

. Zkontrolujte a podavejte - Nejvétsi kus musi dosahnout 74 °C. Nechte 3 minuty odpocinout.

Kontrola pred podavanim

Kufe dosahlo nejméné 74 °C, povrch ma tmavsi opecené hrany, marinada drzi na mase a uvnitf nezlistala syrova
mista.

Prilohy
Podavejte s basmati ryzi nebo plackou, ¢ervenou cibuli, citronem a zelenym chutney. Svézi pfiloha vyvazi
kofenény a ope€eny povrch masa.
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