20 — Min Curry Cremoso jen 3 pasos!
con Salsa Lista y Espinaca

@ 20 minutos
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‘ Sabores de'la India
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Tenemos un atajo para preparar curry casero que hace que este plato veggie sea fécil y rapido de preparar. Cocinamos a fuego lento
garbanzos y espinacas con nuestra mezcla de especias de curry que encienden el cuerpo y lo servimos sobre arroz con un chorrito de salsa
refrescante de cilantro. Una pizca de almendras crujientes con sabor a nuez es el toque final perfecto para esta comida rapida.
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Contiene: Frutos Secos

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, lGcteos y soja.
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Nutricién por porcién: Calorias 710 kcal, Grasas 9 g, Carbohidratos 94 g, Proteinas 21 g

Ingredientes listados para 2 porciones - si estds preparando 4 porciones, recibirds el
doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones estén expresadas entre
paréntesis en el paso a paso de la receta.

Comé mds plantas. ¥




20 — Min Curry Cremoso jen 3 pasos!

con Salsa Lista y Espinaca

1- HERVI EL ARROZ
« Leé la receta antes de comenzar a cocinar.

» Agregd abundante agua en una olla grande a fuego medio y agregd el
arroz basmati con una pizca de sal. Dejd cocindndose durante 15 minutos
o hasta que este tierno.

Si estas cocinando el plan de 4 porciones, segui las indicaciones que
estdn entre paréntesis en cada paso, y usé@ bowls, ollas y sartenes
mas grandes de ser necesario.

2 - PREPARA LA CREMA DE CILANTRO
* Lavd y secd los productos frescos.
- Picd bien finito el cilantro.

« Picd las almendras.

» Cold y enjuagd los garbanzos.

« En un bowl chiquito, mezclé 2 (4) cucharadas de crema de almendras
con el cilantro. Sumale agua de a cucharadita hasta que te quede una
mezcla homogénea y cremosa. Probd y ajustd con sal y pimienta.

3 — PREPARA EL CURRY, SERVi Y DISFRUTA

 En una olla grande, agregd los garbanzos, la crema de almendras
restante, la salsa base de curry, % (1) taza de agua, % (1) cucharadita de
azdcar, una pizca de sal y pimienta. Llevé todo a ebullicion y agregé las
espinacas.

+ Bajd el fuego y segui cocinando, revolviendo cada tanto, hasta que la
salsa espese y las espinacas estén blanditas, unos 3 a 5 minutos. TIP: Si
las espinacas no entran todas juntas, agregalas de a puriados hasta que
se marchiten.

* Reparti el arroz y el curry en bowls poco profundos, pero sin mezclarlos.
Sumale la salsa cremosa con cilantro y tantas almendras como te
gusten. jListo para disfrutar de la India!

Esparci el amor, comparti la comida

holaveggiear
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