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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

400 г Копченый тофу

2 шт. Кр�сный болг�рский

перец

250 г Морковь

1 шт. Цукини

150 г Стручков�я ф�соль (или

горох)

2 стрелки Зеленый лук

200 мл Овощной бульон

6 ст. л. Соевый соус

5 ст. л. Яблочный сок

1 ст.л. Кукурузный кр�хм�л

Р�стительное м�сло

2 шт. Свежий перец чили

240 г Рис б�см�ти

1 ч. л.  Имбирь молотый

1 щепотк�  Кр�сный перец Чили

острый молотый

1 ч. л.  Припр�в� К�рри

1 щепотк�  Соль морск�я

Овощи с тофу н� воке

30—40 Мин.

Способ приготовления

1 Помойте перец, морковь, цукини и очистите от кожуры, помойте

зеленый лук. З�тем н�режьте овощи тонкой соломкой. Отложите горсть

зеленого лук� для укр�шения. Н�режьте тофу кубик�ми.

2 Смеш�йте овощной бульон с яблочным соком, соевым соусом, имбирем

и кукурузным кр�хм�лом до получения однородной м�ссы. Р�зогрейте

м�сло н� сковороде вок и обж�рьте в нем тофу. Когд� тофу ст�нет

золотисто-коричневым, доб�вьте к�рри и еще немного обж�рьте.

3 Дост�ньте тофу из вок� и обж�рьте морковь, ф�соль (или горох) и перец

н� м�сле, которое вы только что использов�ли. З�тем доб�вьте цукини.

Припр�вьте солью и перцем чили.

4 Доб�вьте тофу к овощ�м и з�лейте р�нее приготовленным соусом.

Готовьте, пок� соус не з�густеет. Тем временем приготовьте рис б�см�ти

в соответствии с инструкцией н� уп�ковке.

5 К�к только рис б�см�ти будет готов, выложите его н� блюдо вместе с

овощ�ми и тофу, укр�сьте зеленым луком и свежен�рез�нным перцем

чили и под�в�йте к столу. Приятного �ппетит�!


