Obalované tofu s kari omackou a ryzi

Ingredience na 10 porci

cibule loupana - 150 g
cesnek loupany - 60 g
mrkev - 300 g

zazvor Cerstvy - 30 g
repkovy olej - 150 g
kari koreni - 15 g
kurkuma mleta -2 g
garammasala-10g
kokosové mléko - 600 g
sul-15¢g

agavovy sirup - 80g
limetkova stava - 40 g

kukufiéna mouka - 120 g
panko strouhanka - 100 g
séjovy napoj - 250 g

tofu marinované - 800 g
sezam loupany ¢erny - 15 g

koriandr Cerstvy - 50 g
ryze basmati - 650 g



Omacka

Nejprve si pripravime kari omacku. Rozehrejeme olej a prihodime cibuli a mrkev nakrajené
na mensi kusy. Restujeme, dokud cibule nezacne karamelizovat. Pfidame ¢esnek a zazvor,
po minuté vmichame kari, garam masalu a kurkumu. AZ se koreni rozvoni, pridame
kokosové mléko a priblizné 70 ml vody. Osolime a pod poklickou varime, dokud zelenina
nezmeékne. Rozmixujeme tycovym mixérem. Dochutime agavovym sirupem a limetkovou
stavou. Omacka ma byt spiSe hustsi.

Obalovani

V jedné misce smichame kukuriénou mouku se séjovym mlékem a trochou soli, aby
vzniklo hustsi tésticko. Do druhé misky nasypeme panko strouhanku. Ukrojime platek tofu
(cca 80 g) a prekrojime ho na 3 trojuhelniky. Ty obalime nejprve v tésticku a poté v panko
strouhance. Obalené tofu bud smazime cca 3 min., nebo pokapané olejem peceme v
troubé na 175 °C cca 15 min.

Servirovani

Hotové tofu klademe na omacku, posypeme ¢ernym sezamem a nasekanym cerstvym
koriandrem. Idealni pfilohou pro tento pokrm je basmati nebo jasminova ryze (175 g
na porci).



