Godt Z;)ol.evert

® 25-35 min

22 porsjoner

VEG_VS_005-2

Butter tofu med basmatiris, nanbred,
koriander og mangochutney

Basmatiris
125 g basmatiris

Butter tofu

%2 stk gul lgk

1 stk gulrot

1 pakke finkuttet ingefcer,
hvitlgk og chili

1 pakke garam masala

% pakke tomatpuré

1 glass butter chicken-paste
1 boks hakkede tomater

1 pakke kokoskrem

1 pakke stekt norsk tofu
1dlvann ©

1ss smor ©

Nanbrad
% pakke nanbrad

Servering

1 bunt koriander

%-1 glass mangochutney
1 pakke chiliflak

salt ®
pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

-

. Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.
. Basmatiris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

. Butter tofu, forberedelse: Skrell og kutt Izken i

terninger. Skrell og grovriv gulroten pd et rivjern.
Varm opp en kjele til middels hay varme. Stek Igken,
gulroten og ingefeerblandingen i 3-4 minutter, til
Izken er blank. Ha i garam masala-

krydderet, tomatpuréen og butter chicken-pasten,
og stek det hele videre i 2-3 minutter.

. Butter tofu: Tilsett de hakkede tomatene,

kokoskremen og 1dl vann, og gi det hele et oppkok.
La sausen smdkoke pd middels lav varme i omtrent
10 minutter. Ha i 1 ss smer, og kjer sausen jevn med
en stavmikser. Smak til med salt.

. Butter tofu, fortsettelse: Kutt tofuen i terninger, og

ha den over i sausen. La tofuen smdkoke i sausen i
omtrent 5 minutter.

. Nanbred: Varm nanbrgdet i ovnen i 2-3 minutter, og

del det i to for servering.

. Servering: Skyll og rist korianderen. Server

korianderen, mangochutneyen, chiliflakene og
nanbrgdene til retten.

Om du liker litt hete, kan du smake til sausen med litt av chiliflakene.



