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Skł�dniki - Ilość osób: 3
 = Kot�nyi Produkte

140 g Ryż B�sm�ti

3 łyżki Olej kokosowy

200 g Tofu, krojone

1 łyżk� Sos sojowy

1 łyżk� Syrop klonowy

1 op�k  Pieprz C�yenne

mielony

500 g B�by szpin�k

350 ml Mleko owsi�ne

150 ml Mleko kokosowe

1 łyżk�  Imbir mielony

2 łyżki  Przypr�w� Curry

0.5 łyżeczki  Kmin Rzymski mielony

(Kumin)

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

3 łyżki Śwież� kolendr�

pokrojon�

3 łyżki Orzechy nerkowc�

3 szt Chlebki N��n

Curry ze szpin�ku
30—45 Min

Przygotow�nie

1 Przygotuj ryż zgodnie z instrukcj� n� op�kow�niu. W międzycz�sie n�

p�telni rozgrzej olej kokosowy i obsm�ż kostki tofu ze wszystkich stron n�

złoty kolor. Zdegl�suj sosem sojowym. Dod�j syrop klonowy i szczyptę

pieprzu c�yenne Kot�nyi. Wszystko dobrze wymiesz�j i pozwól mu się

zredukow�ć. Odłóż n� t�lerz.

2 W kolejnym kroku zmiksuj w blenderze szpin�k n� puree z mlekiem

owsi�nym i kokosowym.

3 Rozgrzej olej kokosowy n� drugiej p�telni. Dod�j mielony imbir, curry,

mielony kmin i szczyptę pieprzu c�yenne i krótko podsm�ż. N�stępnie

dod�j puree ze szpin�ku. Doprow�dź do wrzeni� i podgrzej, ci�gle

miesz�j�c. Dopr�w sol� i pieprzem.

4 Pod�w�j szpin�kowe curry z kostk�mi tofu, świeżo posiek�n� kolendr� i

orzech�mi nerkowc�. Dod�tkowo serwuj z ryżem i chlebkiem n��n.


