Poulet tikka masala

@ Temps de préparation
30 min a 1h

<) Difficulté
Facile



|ngrédients

4 gousses d'ail

2 centimetres de gingembre (rapé)

2 cuillerées a thé garam masala (mélange d’épices indiennes)
1 cuillerée a thé de cumin en poudre

1 cuillerée a thé de coriandre en poudre

1 petit bocal de yaourt (entier)

1 cuillerée a thé fleur de sel (ou de gros sel de mer)
4 filets de poulet (détaillés en petits dés)

2 cuilleres a soupe d'huile d'arachide

1 oignon (finement émincé)

1 boite de pate de tomate

1 boite de tomates pelées

1 petit bocal de lait de coco

1 piment rouge (coupé en rondelles)

coriandre fraiche

sel et poivre

M éthode de préparation

1 . Médangez dansun bol lesgousses d’ail pressées, le gingembre, le garam masala, le cumin et
la coriandre en poudre.

2 . Dansun autrebol, mélangez la moitié de ce mélange d’ épices avec le yaourt. Ajoutez les
mor ceaux de poulet, couvrez, et laissez mariner quelques heures au réfrigérateur.

3 . Couvrezlebol contenant lereste des épices et placez-le également au réfrigérateur.



Faites chauffer les 2 cuilleres a soupe d’huile d’ arachide dans une casser ole au fond épais.
Faites-y revenir lesoignonsjusgu’a ce qu’ils soient transparents. Ajoutez le concentré de
tomates et mélangez bien. Ajoutez ensuite les épicesrestantes conservées au r éfrigér ateur et
laissez cuirele mélange 4 minutes en remuant. Ajoutez lestomates pelées et écr asez-les pour
lesréduire en purée. Laissez mijoter 10 minutes et ajoutez ensuite la creme de coco. L aissez
réduireletout sanscouvrir.

Posez entre-temps les mor ceaux de poulet sur une plaque de cuisson et passez-les 10 minutes
souslegril préchauffé. Ajoutez-les a la sauce et laissez mijoter 10 minutes. Assaisonnez de
poivre et de sdl.

Terminez avec la coriandre et le piment.



