. HELLO Cari de tofu facon korma

FRESH avec riz et pains plats a lail

Vége 25 minutes
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Tofu Sauce tikka
1|2 Y2tasse | 1tasse
Noix de cajou Riz basmati
28g | 568 Yatasse | 172 tasse
- @
L
- 4
Pain plat Péte de cari
2|4 2c.asoupe |
4c.asoupe
Oignon jaune Creme
12 56ml | 113 ml
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Gousses d’ail Coriandre
3|6 Tg|7g
Allergénes Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations nutritionnelles sur le site Web ou dans l’appli.
Les ingrédients sont emballés dans des installations ot 'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du sésame, du soya, des sulfites, des noix et du blé.
. . . Quantités dingrédients seg | Lsg
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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre, beurre non salé

Mateériel | Plaque a cuisson, cuilleres a mesurer, pinceau a patisserie en silicone, casserole moyenne, petit bol, tasses & mesurer, grande poéle antiadhésive, essuie-tout lc.asoupe (2c.asoupe) dhuile

2 personnes 4 personnes  Ingrédient

e

« Avant de commencer, préchauffer le four a « Entre-temps, sécher le tofu avec un « Hacher grossierement la coriandre.
230 °C (450 °F). essuie-tout. « Hacher finement les noix de cajou.
« Laver et sécher tous les fruits et légumes. « Couper en cubes de 1,25 cm (V2 po), puis « Peler, puis hacher finement ou presser lail.

. saler et poivrer. . .
» Dans une casserole moyenne, ajouter « Peler, puis couper 'oignon en morceaux de

1 s tasse (2 1 tasses) d’eau et « Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu 0,5 cm (V4 po).

Vac.athé (Y2 c. athé) de sel. Couvrir et moyen-éleve. « Chauffer la méme poéle a feu moyen.

porter a ébullition a feu élevé. o Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) d’huile, . N R
i i is réduire 3 ire 3 uis le tofu. Saisir de 6 3 7 min, en retournant Ajouter 1 ¢. a soupe (2 c. 3 soupe) de beurre,
« Ajouter leriz, E)UIS re.dw.re a f(f}; doux. Cuw'e a {3 b 'l’ deb n, o puis les oignons, la moitié de l'ail, les noix
couvert de 12 a 14 min, jusqu’a ce que le riz escubesa OCC?:ISIOH,JUS.CIu acequeletofu de cajou et la pate de cari.
soit tendre et que le liquide ait été absorbé. soit doré. (REMARQUE : Pour 4 pers., cuire . . o
en 2 étapes, en utilisant 1 c. a soupe d’huile * Saler et poivrer. Cuire de 3a 4 min, en

« Retirer la casserole du feu. Garder couvert et
réserver.

par étape.) remuant souvent, jusqu’a ce que les oignons

. . ramollissent légeérement.
« Transférer dans une assiette.

| ,/ -

Terminer le cari Préparer les pains plats a lail Terminer et servir

« Incorporer la sauce tikka, 2 c. a soupe « Entre-temps, ajouter dans un petit bol le « Retirer le cari du feu, puis incorporer la
(4 c. a soupe) de beurre et 2 tasse (1 tasse) reste de lail et 1 c. a soupe (2 c. 3 soupe) créme.
d’eau. d’huile. Saler et poivrer, puis bien mélanger.  , séparer le riz a la fourchette.
¢ Remettre le tofu dans la poéle. Bien « Badigeonner les pains plats d’huile a Uail, « Répartir le riz dans les assiettes, puis garnir
mélanger. Cuire a couvertde 8 a 10 min, en puis les transférer sur une plaque a cuisson de cari.
remuant a l'occasion, jusqu’a ce que la sauce non recouverte.

paississe e « Parsemer de coriandre.
epaississe legerement. « Rotir au centre du four de 4 a 5 min, en

retournant a mi-cuisson, jusqu’a ce que les
pains plats soient légerement grillés.

« Servir les pains plats a lail en
accompagnement.

m & Ce repas ne vous convient pas?
a0 Balayez le code QR pour nous faire

part de vos commentaires.




