Osszetevék 4 f6 részére
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5 tbsp
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240g

1 csipet
1tk

1 csipet

Tofu, flistdlt
Paprika, piros
Répa

Cukkini

Borsé
Ujhagyma
Zdldségalaplé
Széjaszész
Almalé
Kukoricakeményité
Szezamolaj
Napraforgéolaj
Chili, friss
Basmati rizs

¢ Chili 6rslt

¢ Curry

¢ Tengeri s, durva
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Elkészités

1 Azels6 [épésben a paprikat, a sdrgarépat, a cukkinit és az Gjhagymat
megmossuk és meghamozzuk. Ezutan a zéldségeket finom csikokra vagjuk.
Egy maréknyi Gjhagymat félretesziink a diszitéshez. Ezutan a tofut is
kockékra vagjuk.

2 Most siméara keverjik a zoldségalaplevet az almalével, a széjaszdsszal, a
gybémbérrel és a kukoricakeményitSvel. Ezutan egy wokban felhevitjlik az
olajat, és megsiitjik benne a tofut. Amikor aranybarna, hozzdadjuk a curryt,
és rovid ideig piritjuk.

3 Kivesszilk a tofut ismét a wokbdl, és az imént hasznélt forré olajban
megpiritjuk a sargarépat, a paprikat és a borsét. Végil hozzdadjuk a
cukkinit is. Most fliszerezziik az egészet séval és chilivel.

4 Ezutédn atofut visszatesszlik a zéldségekhez, és belekeverjik az el6z8leg
elkészitett szészos keveréket és addig rotyogtatjuk, mig a szész be nem

slirlisodik. Kézben megfézziik a basmati rizst a csomagolas utasitasai
szerint.

5 Amint a basmati rizs megfétt, talalhatjuk is az ételt. Ujhagymaval és a
frissen vagott chilivel diszithetjuk.



