Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

400 g

2 buc
250¢g

1 buc
150 g

2 buc
200 ml
6 linguri
5 linguri
1 lingura

2 linguri

2 buc
240g
1 lingura
1 praf

1 lingurita

1 praf

Tofu, afumat

Ardei gras, rosu
Morcovi

Dovlecel

Mazére pastai
Ceap3 verde

Supa de legume (baza)
Soya sos

Suc de mere
Maioneza

Ulei de susan

Ulei de masa

Ardei iute proaspat
Orez Basmati

¢ Ghimbir micinat
¢ Chili Birdseye

¢ Curry

¢ Sare de mare iodat3

(KOTANYI

1881

Wok cu tofu si legume
@ 30—40 Min. @ @ D

Pregatire

1 Ardeii, morcovii, dovleceii si ceapa verde se spala si se curata. Se taie
legumele in dungi fine. Se pune deoparte o mana de ceapa pentru
garniturd. Tofu se taie cuburi.

2 Se amestecd supa de legume cu sucul de mere, sosul de soia, ghimbirul si
amidonul de porumb pé&na se inmoaie. Uleiul poate fi apoi incélzit intr-o
tigaie wok, in care se prajeste tofu. Cand este maro auriu, se adauga curry
si se prajeste scurt.

3 Se scoate tofu din wok si se prajesc morcovii, ardeii si mazarea n uleiul
fierbinte folosit anterior. Spre sférsit se adauga si dovleceii. Se
condimenteaza totul cu sare si chili.

L4 Tofu poate fi apoi adaugat inapoi peste legume si amestecul de sos preparat
anterior poate fi amestecat. Se prajeste totul impreund pana cénd sosul se
ingroase. intre timp, se géteste orezul basmati conform instructiunilor de pe
pachet.

5 De indata ce orezul basmati este gatit, acesta poate fi adaugat in wok,
garnisit cu ceapa verde si ardeiul iute proaspat tocat si servit.



