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HAUGEN-GRUPPEN

Chicken Tikka Masala med Basmatiris og grillet squash (1
personer)

Forberedelse

Basmatiris tilberedes etter anvisning pa forpakningen, men
kokes i utblandet kyllingbuljong istedenfor vann. Rgr sammen
Tikka Masala-paste og limesaft. Kyllingen kuttes i ca 2x8 cm
lange strimler og marineres i 1-2 timer, eller mer (gjerne over
natten). Beregn nok marinade til at alt dekkes til. Kyllingen skal
vendes i marinaden. Kyllingen stekes deretter lett i panne eller pa
stekebrett. Varm Squash i konveskjonsovn eller pa grill noen fa
minutter med salt og pepper. Tikka Masalasausen kokes opp.
Den oppvarmede sausen mikses med cherrytomat og helles
over den ferdig stekte kyllingen like far servering. Serveres
sammen med basmatiris og indisk tilbehgr: Mango Chutney,
nanbrgd, raita og papadums.

Produkter

Tikka Masala Saus *(Melk,Sennep) 0,11

Tikka Masala Paste 2x2,3kg Pataks 0,02
kg

Limejuice ReaLime 0,005

Grillet Squash 0,07
kg

Nanbrgd *(Gluten,Hvete gluten) 659

Sweet Mango Chutney *(kan inneholde spor av 0,04

Natter,Hasselngtter,Kasjunegtter, Macademianngtter, Mandler,Patemgtter,Peangtter, Pekanngtter,Pistasienatter,Valngtter,Sennep)

Kyllingfilet skaret pa lengden 0,15
kg

Basmatiris 0,05
kg

Semi-dried Cherrytomater 0,02
kg

Kyllingfond *(Selleri) 0,003 1 Blandes ut 1:30



