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Makaron bezglutenowy z boczniakami
umami

; TERRASANA POLAND
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): arabska

[l o min . . 1 porcja

. Skiadniki: makaron gryczany z batatmi Tahini (pasta sezamowa)
bezglutenowy Terrasana - 100 g Terrasana - 1 tyzeczka
boczniaki - 100 g olej sezamowy - 4 tyzeczka
czosnek mielony do smaku - cebula dymka do smaku -
tofu naturalne - 100 g orzechy nerkowca do smaku -
Sos Umami bezglutenowy
Terrasana -

. Dodatkowe info: Weganski przepis z bezglutenowym makaronem, jak sprawic, by byt
smaczny? Uczciwie trzeba przyznaé, ze boczniaki sg swego rodzaju

krélem tego dania. Dajg przyjemng nute temu daniu i zapewniajg
dodatkowe uczucie smaku umami na jezyku. A to uczucie umami?
Jest ono wzmocnione przez specjalny sos umami. Duzg zaletg tego
sosu jest to, ze wszystkie smaki znajdujg sie w jednej butelce.
Teoretycznie mozna wiec nawet doprawi¢ makaron bez tahini. Ale
w tym przepisie na makaron tahini tworzy wyjatkowo gesty sos.
Smacznego!

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Ugotuj bezglutenowy makaron gryczany zgodnie z instrukcjg na opakowaniu. Przeptucz go
zimng woda.

W misce wymieszaj tahini z sosem umami i 1 tyzeczkg oleju sezamowego. Dodaj makaron

i wymieszaj z sosem.

Rozerwij boczniaki na mniejsze paski. Pokréj tofu na mate 1-centymetrowe kostki.

Rozgrzej 2 tyzki oleju sezamowego na patelni na srednim ogniu. Dodaj kostki tofu i smaz na ztoty
kolor ze wszystkich stron. Zdejmij z patelni i odstaw na bok.

Na tej samej patelni dodaj 1 tyzke oleju sezamowego i smaz boczniaki do migkkoéci oraz uzyskania
ztotobrgzowego koloru. W potowie smazenia dodaj czosnek w proszku. Smazenie boczniakéw trwa
5-7 minut.

W miedzyczasie drobno posiekaj dymke.

Dodaj usmazone tofu i dymke (ponownie) na patelnie i wymieszaj wszystko razem.

Roztéz boczniaki i tofu na makaronie.

Udekoruj posiekanymi orzechami nerkowca.

Dodaj sos umami do smaku.
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