KOHERSEN

jﬁ
’ 4

W

Sktadniki

m 1 kalafior + drobno posiekane liscie kalafiora
m 2 zabki czosnku

m 1 cebula

m drobno pokrojony w stupki — maty kawatek

imbiru ( okoto 5¢cm)
m 1 puszka mleka kokosowego
= 300 ml bulionu

Przygotowanie

1 maty koncentrat pomidorowy
2 tyzki czerwonej pasty curry
tyzka miodu

sok z 1 limonki

tyzeczka mielonej kolendry

olej do smazenia
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www.kohersen.pl

Curry z kalafiorem

TD 4 porcje 60 min

m puszka ugotowanej ciecierzycy z zalewy

Kalafior podzieli¢ na rozyczki i zmiksowa¢ w naczyniu gtownym robota - 10 sekund, predkos¢ 5. Przetozy¢ do innego

Wlac 2 tyzki oleju, dodac imbir, paste curry i wigczy¢ parametry - 120 stopni, 5 minut, predkos¢ 1.

Doda¢ ryz z kalafiora, koncentrat pomidorowy, wla¢ bulion, sok z limonki i catos¢ zagotowac - 20 minut, 110 stopni,

Doda¢ mleko kokosowe, midd i mielong kolendre. Ponownie zagotowac - 10 minut, 120 stopni, predkosc¢ 1-2.

Gorgce curry przetozy¢ do garnka, wymieszac z ciecierzyca z puszki (podawac z ryzem). Curry mozna przechowywac do
3 dni. Jest idealnym rozwigzaniem na szybki lunch lub obiad w wersji wegetarianskiej.



