Curry de Hongos y Papa

con Arroz Basmati y Castanas de Caju

Aprenderds a preparar este sencillo y exquisito plato del sur de Asia en tu propia cocina: una fantéstica idea de cena vegana
para cualquier noche. El arroz basmati con castanas de cajd y arvejas forma una base fragante para un curry de tomate,
champifiones, papa y coco con tanto (o tan poco) picante como desees.

Contiene: -

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, lGcteos y soja.
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Nutricién por porcidén: Calorias 610 kcal, Grasas 16 g, Carbohidratos 103 g, Proteinas 14 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. R &




Curry de Hongos y Papa

con Arroz Basmati y Castanas de Caju

1- PREPARA LOS INGREDIENTES

* Leé la receta antes de comenzar a cocinar.

* Lava y secd los productos frescos.

- Cortd la cebolla por la mitad, pelala y cortala en cubitos chicos.
« Peld y picd o ralla el jengibre hasta obtener 1(2) cucharadita.

+ Reband los champiiiones.

* Peld y cortd las papas en cubitos de 2,5 centimetros.

+ Picd las castarias de caji en pedazos grandes.

« Abri la lata de arvejas.

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 EL CURRY

+ Calentd un buen chorrito de aceite en una olla mediana a fuego
medio-alto (usd una olla grande para 4 porciones). Agregd la mitad
de la cebolla, % (1) cucharadita de jengibre y una buena pizca de sal;
cocing, revolviendo, hasta que se doren bien, de 3 a 5 minutos.

- Agregd los hongos, las papas, el ajo en polvo y la cantidad de
hojuelas de chile que quieras; cocing, revolviendo, 5 minutos mds.

« Agregé la pasta de tomate, el caldo vegetal, el garam masala, % (1%)
taza de aguay % (1) cucharadita de azucar; llevé a ebullicion.

« Una vez que hierva, baja el fuego, tapd y cocind hasta que las papas
estén tiernas, de 12 a 15 minutos. Probd y condimentd con sal y
pimienta si es necesario. Retird del fuego.

3 - COCINA EL ARROZ

« Mientras se cocina el curry, calentd un chorrito de aceite en una olla
pequena a fuego medio-alto (usd una olla mediana para 4
porciones). Agregd la cebolla restante y cocing, revolviendo, hasta
que se ablande y largue aroma, 1-2 minutos. Agregé el arroz, % (1%)
taza de agua y una pizca de sal. Lieva a ebullicion.

« Luego tapd y baja el fuego. Cocind hasta que el arroz esté tierno, 15-
18 minutos.

- Revolvé el arroz con un tenedor y agregd las arvejas, las castafas
de cajl y un chorrito de aceite. Mantené tapado y fuera del fuego
hasta que esté listo para servir.

4 - SERVi Y DISFRUTA
» Mezcld la leche de coco con el curry.

- Dividi el arroz con arvejas en bowls; cubri con el curry al lado. y ja
comeeeeeer!

Esparci el amor, comparti la comida

holaveggiear
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