Kureci Tikka s okurkovou raitou
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Suroviny

Porce: 4

- Kureci prsa 750 g

- Bily jogurt 2 1Zice

- Rajsky protlak 2 1Zice

- Mala cibule 1 ks

. Cesnek 3 strouzek

- Pasta Tandoori 1 1zice

- Mleta sladka paprika 1 1Zice

- Mlety suSeny zazvor 1 1zicka

. Sul a rfimsky kmin 1.2 1zicka

- Kajensky pepr 1 Spetka

- Strouhany muskatovy oriSek 1 Spetka
- Raita

- Okurka 1 ks

- Bily jogurt 250 g

- Jarni cibulky 3 ks

. Mlety pepr, sul - dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

V mise smichdme oloupanou a najemno nasekanou cibuli, jogurt, protlak, utreny ¢esnek, tandoori,
sul a koreni. V této smési obalime kureci prsa nakrajena na kostky a nechame je nejméné 2 hodiny
marinovat v chladni¢ce. Mezitim rozrizneme okurku podélné na dvé poloviny, 1zickou z ni odstranime
seminka, nastrouhdme ji nahrubo, nechame 10 minut odkapat v cedniku a zbylou $tavu z okurky pak
jesté vymackame. Okurku smichame s o¢isténymi cibulkami nakrajenymi na jemna kolecka, pridame
jogurt, osolime, opepiime a dobre promichame. Odlezelé kostky masa vyjmeme z marinady,
napichame je na grilovaci jehly a grilujeme 3-5 minut z kazdé strany. Podavame je s vychlazenou
raitou.


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Poznamka:

2 hodiny marinovani



