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" voila le résultat! Et comme on dit en Ind
L]

TIKKA DE SAUMON DES
DIEUY ETRTZ EPICE

R . 2,5 kg de saurnqn'des dieux
e 8poivrons .-
« 4 citrons verts
e 4 pots fromage blanc falsselle
e 8 c a soupe de beurre ramoilr
e 4 c a café graines de . ‘
- conandre _ '
.« 8 casoupe moutarde
- ancienne
e 4 cacaféde curcuma -
e 4cC a cafe de garam masala
e 4 0|gnons '
o« T kgderiz -
e set et poivre

Préparation:25min. 16 parts Cuisson : 15 min

1. Méelanger.dans un saladier le beurre ramolli, la-'moutarde, les
graines de coriandre, le curcuma et Ia moitié du garam masala.

2: Ajouter ensuite Ie fromage blanc et Ie jUS de citron vert purs saler et

porvrer

3. Couper e saUmon des dreux en. gros des (2 cm. de Cote) et les
déposer dans la marlnade toute la. nwt

4 Le Iendemarn COUper Ies poivrons et les orgnons (carres de 3 cm
envrron) et rechauffer le four (210°C). '

5. Mettre I'e's.bro'c'hettes au foijr 15 rnin.

- 6. Mettre en marche la marmrte ariz pendant que les brochettes
cursent au four.

7 Preparer une beile assrette en versant le reste de marlnade et Ie
reste de garam masala sur le rz et deposer la brochette sur le riz.
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