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MAIN DISHES

Pollastre especiat al niu
de kataifi

® 1h Y 4servings & 750 kcal

Method
Ingredients

. Barregem el suc de la llimona, el iogurt, les espécies i la sal
4 pits de pollastre 9 ! gurt, P

3 pebrots petits Hi afegim el pollastre tallat a daus i el deixem marinar 30

1 ceba tendra minuts
2 alls Marquem el pollastre a foc fort 3-4 minuts i el reservem
Tllimona

A la mateixa cassola sofregim la ceba i els pebrots durant

1iogurt grec 10 minuts

2 tomaquets Hiafegim I'all i el tomaquet i ho coem uns minuts més (si cal,

Fulles de menta afegim mig got d'aigua)

200 g de kataifi Tornem a incorporar el pollastre i acabem la coccié

60 g de mantega Fonem la mantega amb I'oli, amarem els fils de kataifi i

2 cullerades d'oli formem nius en motlles de magdalena

Garam massala Els enfornem a 180 °C durant 8-10 minuts fins que siguin

daurats i cruixents

Curri

Gingebre Per servir, posem una base de verdura, el niu de kataifi a
. sobre, I'omplim amb el pollastre i acabem amb unes fulles

Curcuma

de menta fresca
Pebre negre

Sal

PER SERVING 55 g Protein 45 g Fat 30g Carbs 59 Fiber
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