Tandorri – kjúklingur frá Indlandi.

Innihald:
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¼ bolli smjör

Marínering:

1 hvítlauksgeiri

1 bikar hrein jógúrt

1 tsk. ferskur engifer

1 tsk. garam masala

2 tsk. tandoori masal

¼ tsk. múskat

1 ½ tsk. salt

Aðferð:

Setjið jógúrtið í skál. Kremjið hvítlaukinn í kvörn eða pressu ásamt engifer og kryddinu. Hlutið kjúklinginn í 4-6 bita. Setjið hann í kryddlöginn þannig að lögurinn þeki hvern bita vel. Látið kjúklinginn marínerast við stofuhita í 7-10 klst. Smyrjið ofnskúffu með smjörlíki og raðið kjúklingabitunum í hana. Steiki í ofni  við 175°-185°heitum. Síðustu 10 mín af steikingartímanum er öllum vökva helt úr skúffunni. Berið fram á heitu fati eð diski og skreytið með sítrónubátum og laukhringjum.

Meðlæti:

Kryddhrísgrjón og venjuleg hrísgrjón henta vel með þessum rétti ásamt grænu salati.
Verði ykkur að góðu 

