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Ingrediente 3 Porții
 = Kot�nyi Produkte

140 g Orez B�sm�ti

3 linguri Ulei de cocos

200 g Tofu, t�i�t cubulete

1 lingur� Sos de soy�

1 lingur� Sirop de �rț�r

 Chili Piper de C�yenne

m�cin�t

500 g B�by sp�n�c

350 ml L�pte de ov�z

150 ml L�pte de cocos

1 lingur�  Ghimbir m�cin�t

2 linguri  Bio curry �mestec de

�sezon�re curry

 S�re de m�re iod�t�

 Piper moz�ic cu

condimente

3 linguri Cori�ndru pro�sp�t,

m�runțit

3 linguri Nuci de c�ju

3 buc�ți P�ine N��n

Curry pic�nt cu sp�n�c
30—45 Min.

Preg�tire

1 M�i înt�i se preg�tește orezul conform instrucțiunilor de pe p�chet. Între

timp, se înc�lzește uleiul de cocos într-o tig�ie și se pr�jesc cuburile de tofu

pe to�te p�rțile, p�n� c�nd �ceste� devin m�ro �uriu. Se �d�ug� sosul de

soi�, siropul de �rț�r și un v�rf de piper Kot�nyi c�yenne. Se �mestec� totul

bine și se l�s� s� sc�d�. Se pune deop�rte pe f�rfurie.

2 În p�sul urm�tor, se b�te piure, într-un blender, sp�n�cul cu l�ptele de ov�z

și cu l�ptele de cocos.

3 Se înc�lzește uleiul de nuc� de cocos într-o �lt� tig�ie, se �d�ug� ghimbir

m�cin�t, pudr� de curry și un v�rf de piper c�yenne și se pr�jește scurt. Se

�d�ug� piureul de sp�n�c și se �mestec� continuu. Se condimente�z� cu

s�re și piper.

4 Curry cu sp�n�c se �coper� cu tofu, cori�ndru pro�sp�t toc�t și nuci de

c�ju. Se servește cu orez și p�ine n��n.


