(KOTANYD)

Curry picant cu spanac
@ 30—45Min. Q@D
Pregatire

1 Maiintai se pregiteste orezul conform instructiunilor de pe pachet. intre

timp, se incélzeste uleiul de cocos intr-o tigaie si se prajesc cuburile de tofu
pe toate partile, pdna cénd acestea devin maro auriu. Se adaugé sosul de

Ingrediente 3 Portii soia, siropul de artar si un vérf de piper Kotanyi cayenne. Se amestecs totul
¢ = Kotanyi Produkte bine si se lasd sa scada. Se pune deoparte pe farfurie.
140 g Orez Basmati 2 In pasul urmator, se bate piure, intr-un blender, spanacul cu laptele de ovaz
si cu laptele de cocos.
3 linguri Ulei de cocos
) 3 Seincalzeste uleiul de nucé de cocos intr-o alta tigaie, se adauga ghimbir
200 g Tofu, taiat cubulete o . . R i X .
macinat, pudra de curry si un varf de piper cayenne si se prajeste scurt. Se
1 lingura Sos de soya ORIV . < . . <
adduga piureul de spanac si se amesteca continuu. Se condimenteaz3 cu
1 Iinguré Sirop de art,ar sare si piper'
# Chili Piper de Cayenne 4 Curry cuspanac se acoper3 cu tofu, coriandru proaspat tocat si nuci de
macinat . e a
caju. Se serveste cu orez si pdine naan.
500 g Baby spanac
350 ml Lapte de ovaz
150 ml Lapte de cocos
1 lingurs ¢ Ghimbir macinat
2 linguri ¢ Bio curry amestec de

asezonare curry
¢ Sare de mare iodat3

¢ Piper mozaic cu
condimente

3 linguri Coriandru proaspét,
maruntit

3 linguri Nuci de caju

3 bucati Paine Naan




