Sayur Lodeh

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi body dobrého kari

- Zeleninu krajejte na vétsi kusy a vkladejte ji podle doby méknuti.
- Kofenici pastu nejprve kratce opecte, aby se rozvonéla.

- Kokosové mléko po pfidani nevaite prudce.

- Vysledek ma byt krémovy, ale zelenina musi zlstat pevna.

Kdyz se néco nedafri

- Zelenina je rozvarena: pristé ji pfidavejte po skupinach.
- Omacka se oddéluje: snizte teplotu a michejte jemné.

- Chut je plocha: nejprve doladte stl, potom cukr a limetu.

- Omacka je fidka: kratce ji zredukujte pred vloZzenim jemné zeleniny.

Priprava predem
- Zeleninu nakrajejte a rozdélte na pevnou a jemnou.
- Tofu osuste, aby se |épe opékalo.

- Ryzi za¢néte vairit pfed dokoncenim kari.
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Suroviny

- 1 mensi lilek, kostky 3 cm

- 200 g zelenych fazolek, kusy 4 cm

- 250 g bilého zeli, vétsi Etverce

- 1 mrkev na Sikmé platky

- 1 kukufi€ny klas na Spali¢ky

- 250 g pevného tofu, kostky

- 400 ml kokosového miéka

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

- 3 limetkové listy

- 1 1zice oleje

- sl, cukr a limeta podle chuti

- jasminova ryze k podavani

Osm kroku

1. Pfipravte zeleninu - Nakrajejte ji na vétSi podobné velké kusy, aby se nerozvafila.

. Opecte tofu - Na troSe 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 miéka a pfivedte k mirnému varu.
. Vaite pevnou zeleninu - Nejprve vloZzte mrkev, kukufici a fazolky.

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

. Dokoncete kokosovym mlékem - Vmichejte zbytek mléka a tofu; uz jen zvolna prohfivejte.

0 N o o A W N

. Vyvazte chut - Doladte sul, Spetku cukru a limetu a podavejte s ryzi.

Kontrola pred podavanim

Mrkev a fazolky jsou mékké na skus, zeli a lilek drzi tvar, tofu se nerozpada a kokosovy vyvar je jemny, slany, lehce
sladky a svézi.

Taste of Asia - Sayur Lodeh



