gotuj w stylu eko.p!

Sajoer Lodeh czyli zupa warzywna z
mlekiem kokosowym

‘ Amaizin
Polecane na: zupa

Kuchnia (region): batkanska

oB . 50 min . tatwy . 2 porcje

mieszanki warzyw (kalafior, todyga trawy cytrynowej - 1 szt.
brokuty, por, kapusta, fasola obrany i posiekany pomidor (bez
szparagowa, marchew, kietki fasoli) nasior)ml) _p1 szt yp (
-500 ¢

bulion warzywny - 300 ml
mleko kokosowe 17 % - 300 ml
masto orzechowe - 1 tyzka

Ketjap Manis (stodkiego sosu
sojowego) - 1 tyzka

sok z cytryny - 1 tyzka

tofu - 200 g

olej do smazenia - 2 tyzka
cebule (posiekane) - 2 szt.
rozgnieciony czosnek - 2 zgbek

sambal oelek (ostrego sosu
indonezyjskiego) lub posiekanej
papryczki chili - 2 tyzeczka

trassi (pasty krewetkowej) - 1
tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Pokréj warzywa w plasterki lub kostke. Pokréj w kostke tofu.

Podawaj z czerwonym ryzem.

KROK 2: Rozgrzej olej w woku i podsmaz cebule szybko mieszajac, az sie zeszkli. Dodaj chili,
czosnek, i trassi. Smaz przez 2 minuty na delikatnym ogniu, rozcierajac delikatnie trassi.

KROK 3: Dodaj trawe cytrynowg i pomidor. Smaz szybko mieszajac, az catos$¢ sie skondensuje.
KROK 4: Dodaj bulion, mleko kokosowe i delikatnie doprowadzZ do wrzenia.

KROK 5: Dodaj warzywa w kolejno$ci czasu gotowania i smaz szybko mieszajac, az

bedg gotowe. Dodaj tofu 5 minut przed zakonczeniem. Nastepnie dodaj

masto orzechowe, Ketjap i sok z cytryny.

KROK 6: Podawaj z czerwonym ryzem.
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