Doradca
smaku

pulpety wegetarianskie z serem w kokosowym curry

CARALAJNA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 1-2

SKEADNIKI

<b>pulpety:</b>

ziemniaki gotowane w mundurkach 3 sztuki
brokut kilka rézyczek
maka kukurydziana 3 tyzki
cebula 1 sztuka

ser dowolny biaty
oliwa do smazenia
sol

pieprz

<b>kokosowe curry:</b>

maka kukurydziana 1 tyzka
chili

curry 1 tyzeczka
marchewka ugotowana 1 sztuka

Lis¢ laurowy suszony Prymat
kolendra

sol

pieprz

kokos 3-4 (starty)



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

CEBULKE POKROILAM W KOSTKE, A BROKOt. SAME ROZYCZKI NA
DROBNO | PODSMAZY£AM NA OLIWIE. NASTEPNIE DODALAM
UGOTOWANE W MUNDURKACH ZIEMNIAKI OBRANE ZE SKORKI |
ROZGNIECIONE WIDELCEM.

NA TYM ETAPIE PRZYPRAWILAM SOLA, PIEPRZEM | KURKUMA
(MOZNA UZYC PRZYPRAW WG WEASNEGO GUSTU). PO
PRZESTYGNIECIU DODAtAM MAKE KUKURYDZIANA | ZAGNIOTtAM
CIASTO.

Z CIASTA WYODREBNILAM KULKI A DO SRODKA SCHOWALAM
KOSTKE SERKA TOFU, ALE NADAJE SIE KAZDY INNY SER NP.
PLESNIOWY, KANAPKOWY, MOZZARELLA, ZOLTY ITP. LEPIAC
PULPETY DOBRZE JEST POSMAROWAC RECE OLIWA, ABY CIASTO NIE
LEPILO SIE DO RAK. TAKIE KOTLECIKI MOZNA SMAZYC NA OLIWIE
LUB UGOTOWAC W SOSIE.

JA PROPONUJE ZUPE-SOS KOKOSOWE CURRY. DO WODY
WRZUCILAM STARTY ORZECH KOKOSOWY W ILOSCI 4 £YZEK
STOLOWYCH, GOTOWALAM 15 MINUT Z LISCIEM LAUROWYM, SOLA,
PIEPRZEM, KOLENDRA, USUSZONA PAPRYCZKA CHILI | CURRY.
ZAGESCIEAM 1 £YZKA MAKI KUKURYDZIANEJ.

PULPECIKI UGOTOWALAM W KOKOSOWYM CURRY. NA KONCU
DODALAM UGOTOWANA MARCHEWKE DLA OZDOBY | 1 ZIEMNIAKA,
BO SIE OSTAL. BARDZO SMACZNE DANIE. JESLI KTOS NIE LUBI
KOKOSA MOZNA PULPECIKI UGOTOWAC NP. W SOSIE
POMIDOROWYM (NA OSTATNIM ZDJECIU), TEZ BEDA DOBRE.



