(KOTANYI

1881

Kolorowa warzywna potrawka z
ryzu i tofu
@ 25-30 Min @ D

Przygotowanie

Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

200 g Ryz diugoziarnisty
400 g Tofu

2 szt. Cebula

4 szt. Zabek czosnku

4 szt. Marchew

1 szt. Czerwona papryka
150 g Fasola zielona

4 tyzki Skrobia kukurydziana

2 tyzeczki  Ziarna sezamu
4 tyzki Sos sojowy

Olej sezamowy
(opcjonalnie)

Olej arachidowy (lub
stonecznikowy)

0.5 tyzeczki @ Imbir mielony
0.5 fyzeczki @ Cynamon mielony
0.5 tyzeczki @ Kurkuma mielona

1szczypta @ Pieprz Czarny mielony

Ugotuj ryz zgodnie z instrukcja na opakowaniu i pozostaw do ostygniecia.

Pokréj tofu na kawatki 1x1 cm, zamarynuj w okoto 3 tyzkach sosu sojowego i
odstaw na boku. Obierz i drobno posiekaj cebule i czosnek. Obierz
marchewki i pokrdj je po skosie. Umyj papryke i pokréj ja w kostke. Jesli
uzywasz $wiezej zielonej fasoli, obetnij koncowki.

WSKAZOWKA: Jesli uzywasz mrozonej fasoli, rozmroz ja.

Gotuj fasolke w garnku z osolong wodg przez okoto 10 minut, az bedzie
miekka, a nastepnie odcedz i zanurz w zimnej wodzie.

Podgrzej patelnie z 3tyzkami oleju i smaz warzywa tak, aby zachowaty
chrupkos$é. Dodaj przyprawy Kotanyi, dodaj ryz i smaz przez chwile.
Przypraw do smaku sosem sojowym i zdejmij z ognia.

Obtocz tofu w mace kukurydzianej. Na drugiej patelni podgrzej 3 tyzki oleju
i smaz kawatki tofu na ztoty kolor. Ostroznie wymieszaj chrupigce tofu ze
smazonym ryzem.

Utéz smazony ryz na talerzach, udekoruj ziarnami sezamu i podawaj.



