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® 15-20 min

L2 porsjoner

GL 052_2

Tikka masala pizza med blomkal,
koriander og lettsyltet redigk

Tikka masala pizza

¥2-1 stk blomkal

180 g utbenet kyllinglar
u/skinn

¥2-1 glass tikka masala-paste
V2 pakke lett urtedressing

2 stk pizzabunner

1 pakke pizzasaus

1 pakke garam masala

Topping

% stk radlsk

% bunt koriander

Y2 pakke lett urtedressing

Y2 glass mangochutney

2 ss eplesider-, redvins- eller
hvitvinseddik ©

1 ss sukker ©

olje ®
bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

@ TIPS!

1. Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

2. Tikka masala pizza: Del blomkdlen i smé buketter og

skjeer kyllingen i sma biter. Bland kyllingen og
blomkalen sammen med tikka masala-pasten og
halvparten av urtedressingen i en skal. Varm opp en
stekepanne til middels hgy varme, og hai litt olje.
Stek blomkalen og kyllingen i 2-3 minutter, til
kyllingen er halvstekt. Rer pizzasausen sammen
med garam masalakrydderet.

. Tikka masalapizza, fortsettelse: Legg pizzabunnene

utover et stekebrett med bakepapir. Fordel
tomatsausen jevnt utover pizzabunnene, og topp
med kyllingen og blomkalen. Stek pizzaene midt i
ovnen i 6-7 minutter, til de er gylne.

. Topping: Skrell og kutt redlgken i tynne skiver. Vend

lzkskivene sammen med 1 ss sukker og 2 ss eddik i en
skal. La lesken marinere frem til pizzaen er ferdig, og
vend inn korianderen. Ringle resten av
urtedressingen over de ferdigstekte pizzaene, og
topp med Igksalaten og sma klikker av
mangochutneyen.

Bytt plass pd stekebrettene underveis i steketiden hvis du steker flere pizzaer
samtidig. P4 den maten far alle pizzaene bdde over- og undervarme, og dermed et

jevnere resultat.



