Sayur Lodeh

RozSifeny pravodce - pfesné 3 strany

Co je Sayur Lodeh

Indonéské Sayur Lodeh je zeleninova polévka nebo Fidké kari v kokosovém vyvaru. Slozeni zeleniny je pruzné;
podstatné je spravné poradi, voriavy kofenici zaklad a Setrna prace s kokosovym mlékem.

Rozhodovaci tabulka

Vysledek Uprava

HustSi kari Pouzijte méné vody nebo trochu kokosového krému.
Leh¢i polévka Pfidejte vyvar a zachovejte jemny var.

Cisté rostlinna verze Ovéite slozeni pasty a vynechte krevetové prisady.
Vice bilkovin PFidejte opecené tofu nebo tempeh az na konci.

Poradi zeleniny
- Mrkev, kukufice a fazolky patfi do hrnce jako prvni.
- Lilek a zeli pfidejte pozdéiji.

- Tofu vratte az pfi zavére€ném prohfati.

Kokos bez srazeni

Po pfidani kokosového mléka drzte jen mirny var. Prudké bublani oddéluje tuk a zbytecné rozvafi zeleninu.
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Suroviny

- 1 mensi lilek, kostky 3 cm

- 200 g zelenych fazolek, kusy 4 cm

- 250 g bilého zeli, vétsi Ctverce

- 1 mrkev na Sikmé platky

- 1 kukufi¢ny klas na Spalicky

- 250 g pevného tofu, kostky

- 400 ml kokosového mléka

- 350 ml vody nebo zeleninového vyvaru
- 1 baleni pasty Sayur Lodeh nebo vlastni kofenici zaklad
- 1 stonek citronové travy, naklepany

- 3 limetkové listy

- 1 Izice oleje

- sul, cukr a limeta podle chuti

- jasminova ryze k podavani

Osm kroku

1. Pripravte zeleninu - Nakrajejte ji na vétsi podobné velké kusy, aby se nerozvairila.

. Opecte tofu - Na tro$e oleje je zlehka zezlatne a odlozZte.

. Rozvorite pastu - Kofenici pastu kratce opékejte s citronovou travou a limetkovymi listy.

. Pridejte tekutinu - Vmichejte vodu a polovinu kokosového mléka a pfivedte k mirnému varu.
. Varte pevnou zeleninu - Nejprve vlozte mrkev, kukufici a fazolky.

. PFidejte jemnou zeleninu - Po nékolika minutach pfidejte lilek a zeli.

. Dokoncete kokosovym mlékem - Vmichejte zbytek mléka a tofu; uz jen zvolna prohfivejte.
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. Vyvazte chut - Doladte sul, Spetku cukru a limetu a podavejte s ryzi.

Pasta nebo viastni zaklad?

Hotova pasta Setfi €as a drzi pomér kofeni. U rostlinné verze vzdy zkontrolujte etiketu, protoze nékteré smési
mohou obsahovat krevetové slozky.
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Suroviny s primymi o
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AHG Pasta na zeleninové kari Sayur Lodeh 50 g
https://lwww.tasteofasia.cz/p/pasta-na-zeleninove-kari-sayur-lodeh-50-g
Chaokoh Kokosové mléko 18% 250 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-mi

Thai Dancer SuSené limetkoveé listy 25 g
https://www.tasteofasia.cz/p/susene-limetkove-listy-25-g

Eaglobe Susené tofu rolky 300 g
https://www.tasteofasia.cz/p/eaglobe-susene-tofu-rolky-300-g

ESSA Jasminova ryze 500 g

https://www.tasteofasia.cz/p/jasminova-ryze-essa-500-g

Jak produkty zapojit

- Pasta vytvofi kofenici zaklad.

- Kokosové mléko prida télo a jemnost.
- Limetkové listy zvyrazni svézi vani.

- Tofu doplni bilkoviny a texturu.

- Jasminova ryZe patfi k podavani.

Kontrolni seznam

- Pasta je rozvonéna, ne spalena.

- Zelenina byla pfidana podle tvrdosti.
- Kokosovy vyvar se prudce nevafil.

- Tofu drzi tvar.

- Sul, sladkost a kyselost jsou vyvazené.
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