Foalet tikka massala

Pour 6 Porsonnes

7 /m/ezf aw,oé en morceaws - 200 ml de yam/‘t grecque - 7 ¢ d ¢ rase de concentré de tomate - 2 4 3
hlos ({ﬁa/“aée&’ - 7 apnon - 7 gousse d al-2¢a soupe d amandes aff//é'e@ — huite d obive — wn /o«yaef de

ndre f/‘a/‘aée -7casde curry vert - 70 d s de camrin en /Mao//‘e -2¢dc de sucre en /Maa/m A

Dans an sabadlior, mébugez 700 nl do yaourt @ la grecque avec ta moftié des epices 4 owrry vert
ouni, ta moitié du bouguet de coriandre et sucre ) wirsi gue lo concentré do tomate ; ben métanger.
Lurabez tos morceaws de poutet de cetle preparation et luissez macérer. Dans wne cocotte, faites dorer
4 oignon epluche ot émice ex pelits des avee wn fitet d tuite d olive ot le sucre restant, sw feu dous
70 mix envicon. Ajoutez te gousse d al hachee, lo poulot et la marivade, Maitenez @ fou moyen pendant

20 min en remuant los morceaws de /Ma/ab‘ mj//a/ﬁmm/(f, ﬂmw;ﬂo/‘e/z los amandes, bos tomates concassees,

te reste depives, du sel ot w pelit verre deas, Cowrez et lussez mijater @ nowvean 20 miv, Au torme z
do ce temps, incorporez te sccond yaowt afix de ler la sauce, we bomne ¢ @ s de corindre et rectifioz
! assaisonmnement en sel s névessaive, Lajssez suw feu dows 5 @ 70 mi, Servez bo /Ma/éf tibka massala

s la f/}( de l cuisson accompagne dw rz, Co //ézt est tros deétioat avec des eproes lres subtite,
Lt szaz pas pews ; b cwrry vert n st pas foﬁb‘,
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