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Kylling tandoori med mynteraita,
hvitlgksnan, lettsyltet radlgk, friske
grgnnsaker og basmatiris

Kylling tandoori

Ya stk lime

2 pakke yoghurt naturell
1 pakke garam masala

1 pakke red rub-krydder
350 g utbenet kyllinglar
u/skinn

Basmatiris
125 g basmatiris

Lettsyltet rgdigk
1 stk radligk
Ya stk lime

Mynteraita

Y2 pakke yoghurt naturell
Y2 stk agurk

1 pakke mynte

Hvitlgksnan

Y2 stk kinesisk hvitlgk
2 stk nanbrgd

{12 ss smgr

Grgnnsaker

Y2 stk agurk

1 stk tomat
1bunt koriander

r salt
2t aluminiumsfolie (kan
slgyfes)

Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

Kylling tandoori: Bland yoghurten, mesteparten av garam
masala-krydderet, red rub-krydderet, litt salt og saften fra
halve limen i en stor bolle. Ha kyllingen i
yoghurtblandingen, og la den sta i omtrent 15 minutter.
Legg kyllingen pa et stekebrett med aluminiumsfolie, og
stek kyllingen midt i ovnen i omtrent 15 minutter, eller til
den er gjennomstekt.

Basmatiris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Lettsyltet radlgk: Skrell og kutt rgdlgken i tynne skiver,
og ha deni en skdl. Press litt saft fra limen over, og bland
inn litt salt.

Mynteraita: Skyll og kutt den halve agurken i ferninger.
Skyll og plukk myntebladene av stilkene. Kutt bladene i
tynne strimler. Bland resten av yoghurten og resten av
garam masalakrydderet sammen i en skal, og vend inn
agurken og myntebladene. La raitaen stad pa benken frem
til servering.

Hvitlgksnan: Finhakk den halve hvitlgken. Smgr
nanbrgdene med 2 ss smgr, og dryss over den
finhakkede hvitlgken. Stek nanbrgdene i ovnen de siste 3
minuftene av kyllingens steketid.

Grgnnsaker: Skyll og kutt resten av agurken i fynne
staver. Skyll og kutt fomaten i skiver. Skyll og grovhakk
korianderen.

Servering: Fordel den lettsyltede rgdlgken, agurkstavene
og tomatskivene pa et serveringsfat, og server
korianderen, resten av limebatene, nanbrgdene og
raitaen fil retten.



