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TAJSKIE, CZERWONE CURRY Z

WEGANSKIMI FILECIKAMI

SKLADNIKI

2 opakowania Weganskich
Filecikow od Garden Gourmet

250 g ryzu basmati

1 cebula, pokrojona w kawaiki
2 zgbki czosnku, zmiazdzone
1tyzka startego korzenia imbiru

2 tyzki tajskiej czerwonej pasty
curry

200 ml lekkiego mleka kokosowego
200 ml alternatywy mleka

1 gtowka brokuta, pokrojona w
rozyczki

1 czerwona papryka, posiekana
150 g ciecierzycy

1tyzka sosu sojowego

2 limonki

garse swiezych lisci kolendry

@ 26 MIN . LATWY

q"q 4 PORCJE

W Garden Gourmet nigdy nie mamy dosc¢ tajskiego jedzenia...
sproébuj naszych Weganskich Filecikow w klasycznym, kremowym,
pikantnym curry z warzywami. To doskonaty pomyst na danie
weganskie na obiad w srodku tygodnia, ktére mozesz
przygotowaé nawet w kilku porcjach. Swietnie sprawdzi sie takze
wtedy, kiedy przyjadg goscie. Zaskocz ich orientalnymi smakami i
razem zjedzcie co$ pysznego, czego wykonanie zajmie Ci mnigj niz
pot godziny. To szybki przepis weganski, ktéry warto przetestowad!

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Ugotuj ryz
Przesyp ryz na sitko i przeptucz go pod biezgcg wodg, aby pozby¢ sie biatej
zawiesiny. Ugotuj ryz zgodnie z instrukcjg na opakowaniu. Pamietaj, aby za
bardzo go nie rozgotowac¢ - w daniach orientalnych najlepiej smakuje al dente.

2. Podsmaz cebule¢, czosnek i imbir
Obierz i pokroj cebule w kostke o niewielkich rozmiarach. Na patelni rozgrzej
odrobine oleju i smaz cebule przez 3-4 minuty, az nabierze jasnoztotego koloru.
W miedzyczasie obierz czosnek oraz imbir i pokdj w drobng kostke
(alternatywnie mozesz przecisng¢ czosnek przez praske). Dodaj czosnek i imbir
na patelnie. Smaz przez kolejng minute, aby smaki zdgzyty sie przenikng¢, a
danie weganskie stato sie jeszcze bardziej aromatyczne.

3. Usmaz Wegariskie Fileciki Garden Gourmet
Na patelnie dodaj paste curry. Dotdz takze Weganskie Fileciki Garden Gourmet
i smaz wszystko razem, az fileciki zrobig sie ciepte, a cato$¢ zacznie
aromatycznie pachnie¢. Alternatywnie mozesz takze przygotowac fileciki
roslinne na osobnej patelni na tyzce oleju zgodnie z instrukcjg na opakowaniu,
jesli chcesz, aby byty bardziej chrupigce.

4. Dodaj mleko kokosowe i roslinne
Wlej mleko kokosowe i mleko roslinne na patelnie. Grzej, delikatnie mieszajgc
od czasu do czasu, az catose sie zagotuje.

5. Dodaj warzywa i ciecierzyce
Dodaj brokuty, papryke i ciecierzyce na patelnie. Gotuj na wolnym ogniu przez
okoto 3 minuty. Nie zapominaj o mieszaniu, poniewaz w przeciwnym razie danie
moze sie przypalic.

6. Dopraw, wymieszaj i podawaj!
Wycisnij sok z jednej limonki. Danie na patelni dopraw curry, sosem sojowym i
sokiem - catos$¢ doktadnie wymieszaj. Drugqg limonke pokrdj na niewielkie
kawatki, wczesniej doktadnie myjgc skorke. Gotowe tajskie, czerwone curry z
Weganskimi Filecikami wytéz na talerz z ugotowanym ryzem i kawatkami
limonki, a nastepnie posyp lis¢mi kolendry. Przepyszny positek jest gotowy do
podania - smacznego!
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