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300 g vegyes rizs

1 nagy piros kaliforniai paprika
1 nagy hagyma

1 gerezd fokhagyma

1 ev6kanal napraforgdolaj
1 ev6kanal paradicsompiiré
1 ev6kanal garam masala

1 ev6kanal curry por

1 ev6kanal liszt

400 ml zoldségalaplé

200 ml kdkusztej

1 uborka

1 nagy sargarépa

1lime

1 tk gydombér szirup

1 csokor friss koriander

S0

bors

Garden Gourmet Vegan Schnitzel

CURRY ,KATSU” VEGAN RANTOTT SZELETTEL

i D W
?LIJ 4 ADAG . 30 PERC KOZEPES

Talald a curryt a ropogés Garden Gourmet Vegan rantott szelettel, és alkosd
meg a japan konyha egyik kedvenc klasszikusét gy, hogy a veganok is
kedviikre fogyaszthassak! Garantaltan laktatd finomsdg keriil majd az
asztalral

ELKESZITES] JAVASLATOK

1. Apritsd fel a fokhagymadt, voroshagymat és a paprikat

A curry sz6szhoz apritsd fel a fokhagymat, szeleteld fel a hagymét és a kaliforniai paprikat.

2. Készitsd el a curry szdszt
Egy kis olajon pérold iivegesre a voroshagymat a fokhagymaval és a kaliforniai paprikaval. A
paradicsompiirét f6zd egy percen at, majd izesitsd garam masala fliszerkeverékkel és
curryporral. Végiil keverd bele a lisztet. F6zd tovabb néhany percig, majd add hozza a
z0ldség alaplevet is.

3. Add hozza a kékusztejet

F6zd tovabb, majd miel6tt felforrna, add hozza a kdkusztejet. F6zd dssze, végiil izesitsd
soval.

4. Készitsd el a rizst és a saldtdt
A csomagoléson lévé Gtmutatd szerint készitsd el a rizst. A saldtahoz egy hdmozd vagy kés
segitségével vagd vékony csikokra az uborkat és a sargarépat. Keverd 6ssze, majd izesitsd
lime levével, gyombérsziruppal, séval és borssal.

S. Készitsd el a vegdn rantott szeleteket
A csomagolason lévé Gtmutato szerint készitsd el a vegan rantott szeleteket. Szeleteld fel,
majd télald curry szésszal, rizzsel, salataval és friss korianderrel.
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