crock-pot

BRAND

Pyszna wegetarianska wersja Indyjskiego dania.
¥ Czas na High: 3-4H 11 1ogé porgji: 3-5
W Czas na Low: 4-5H © czas przygotowania: 20

* MARYNATA DO TOFU

* 2 x 400 g bloki jedrnego, odsgczonego tofu
odsaczy¢ miedzy papierowymi recznikami przez
ok. 15 minut, nastepnie pokroi¢ w kostke lub
porwac na kawatki

* 1 tyzka garam masala

* 1 tyzeczka kurkumy

* 1 tyzeczka papryk

* 2 tyzeczki drobno posiekanego imbiru

* 2 tyzeczki drobno posiekanego czosnku

* 1 tyzka oleju roslinnego

* SOS TIKKA MASALA

* 1 tyzka oleju roslinnego

* 1 $rednia cebula, pokrojona w kostke

* 3 zabki czosnku, drobno pokrojone

* 2,5 cm kawatek imbiru, drobno pokrojony

* 1 zielone chili, nasiona usuniete

¢ 1 tyzeczka kminku

* 1 tyzeczka kurkumy

* Do podania - ryz basmati, posiekana kolendra,
jogurt bez nabiatu, plasterki ogdrka, chapatti lub
chleb naan.

* 1 tyzeczka papryki

* 400 g puszka posiekanych pomidorow

* 2 tyzki przecieru pomidorowego

* 400 g mleka kokosowego

* S6l do smaku

* Sok z 1 limonki




Rozgrzaé piekarnik do 200 °C, lub z termoobiegiem do 180 °C. Umiesci¢ wszystkie sktadniki marynaty w misce
i dobrze wymieszacd.

Dodac tofu, mieszajac delikatnie, aby pokry¢ je cale i odstawi¢ na 30 minut. Wylozy¢ blache do pieczenia folig i
piec tofu w jednej warstwie przez 15 minut.

Sos podgrzac olej roslinny na patelni, na Srednim ogniu, doda¢ cebule i zacza¢ smazy¢, az stanie sie
poélprzezroczysta i zmieknie.

Zmniejszy¢ ogien i wymieszac z imbirem, czosnkiem i chili, gotujac przez kolejna minute.

Dodac¢ przyprawy i kontynuowac¢ mieszanie przez kolejne kilka minut, az sos stanie sie aromatyczny. Dodac
pomidory, Y2 szklanki wody, przecier i mleko kokosowe, mieszajac do polaczenia sktadnikow.

Zdjac z ognia i za pomoca blendera zblendowac sos do uzyskania gtadkiej i kremowej konsystencji. Przela¢ do
miski wolnowaru, dodac¢ upieczone tofu i gotowac przez 4-5 godzin na LOW lub 3-4 godziny na HIGH poziomie.
Doprawic¢ sola do smaku, dodac¢ sok z limonki i wymiesza¢ do polaczenia. Podawaé z ugotowanym na parze
ryzem basmati i niektérymi lub wszystkimi naszymi propozycjami podania powyze;j.



