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0 Polévky

0 Téstoviny

0 Asie

0 Indie

0 Ceska klasika

0 Jiné hlavni chody
0 Dezerty

Indické maslové paneertofu ,zijeme len raz”

Kaci « Praha * 2024-11-26

Ingredience:

1 baleni bilého tofu

olivovy olej

3 IZice solamylu

1 kokosova smetana

1 |Zice citronové Stavy

1 1Zicka mletého fimského kminu
1 1Zicka mleté kurkumy

2 |Zicky garam masala

1/2 1zi¢ky chilli vio€ek

1 |Zice Cerstvé nastrouhaného zazvoru
1 rajc¢atovy protlak / pasta zdm
vanicka cherry rajcat

3 IZice cukru

sal

Cerstvy koriandr

Postup:

1.

Lze pouzit pfedem mraZené tofu, nechdme povolit, vymackame vodu a
postupujeme stejné jako s nemrazenym bilym tofu. Nakrajime ho podéIné na tfi
Siroké pruhy a ty pak natrhame na vétsi kostky.

2.Dame je do mikrotenovém sacku s trochou olivového oleje, soli a solamylu a

protfepeme, jediné tak si Ize pFi praci se Skrobem zachovat distojnost. Obalené
kostky pfesuneme na plech vyloZeny pecicim papirem a dame do vyhraté
trouby, peCeme do zpevnéni Skrobu na povrchu (aZ pfestanou lepkat.
NepFetédhnéte je, nebo vase ¢elit zaZije hodinu aerobiku s Olgou Sipkovou a
budete je Zvejkat jeSté v pFisSti inkarnaci.)

3. Do panve na olej dame zazvor, minutu prohiejeme a pfiddme kofeni, na pllky

prekrajeny rajcata, tfi IZice cukru, stl a rajsky protlak, provafime cca 15 minut.
Fajnovky si to rozmixujou, nefajnovky nebudou liny a udélaj to tentokrat taky,
protoZe tahle omacka musi byt jak pefinka z postylky v Barbie domecku.

4.Vratime do panve a zalijeme smetanou, provarime do zhoustnuti, pfidame

citronovou $tavu a upecené kostky tofu.

5. Podavame s vafenou ryze a na talifi jeSté posypeme Cerstvym koriandrem.
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Kuny (kari) v plny palbé Alou Gobi dom
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