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Mandelwok

Antal: recept_2020-03-08

Wok ar en av mina absoluta favoritratter! Det
ar ett enkelt och gott satt att fa i sig en stor
méangd grénsaker, och med denna smarriga

mandelsas tar du din wok till en helt ny niva.

Pris: 1 kr

Wok:

1 stort huvud broccoli

1 réd spetspaprika

1 stor morot

1 stor gul 16k

400 g tofu (recept for hemmagjord tofu hittar du hér)
250 g risnudlar

Sesamfrén

Salt, svartpeppar

olja eller vegansk margarin att steka i

Sas:

0.5 dl mandelsmér
0.5 dl sojasas

2 tsk l6nnsirap

2 klyftor pressad vitlok
0.5 tsk sambal oelek

1 tsk sesamolja

3 dl vatten

0.5 msk majsstéarkelse
Salt, svartpeppar

Borja med tofun. Jag gillar att pressa min tofu nagra timmar innan jag ska anvénda den for att f4 ut s& mycket av vatskan
som mdjligt. Da blir tofun fastare och enklare att steka utan att den fastnar i pannan.

Nér din tofu &r pressad, varm en stekpanna till medelvarme. Tarna tofun och stek den i lite olja eller en klick vegansk
margarin. Vand tofun ofta och krydda med salt och peppar. Nar din tofu ar stekt pa alla sidor och fatt fin farg, 1agg
tarningarna at sidan i en skal.

Skér dina gronsaker i tuggvénliga bitar och skivor. Stek sedan &ven dessa pa medelvarme tills de blivit genomstekta men
fortfarande ar krispiga. Lagg dem sedan at sidan tillsammans med den stekta tofun.

Koka dina risnudlar enligt anvisningarna pa férpackningen.
Blanda alla ingredienser till sdsen i en skal och vispa ordentligt sa att du far en jAmn sas och majsstarkelsen férdelas i
hela innehallet. Varm stekpannan till medelvarme igen och vispa sasen i skalen ordentligt innan du haller den i den

varma stekpannan. Lat sdsen smakoka nagon minut under konstant omrdrning tills den har tjocknat.

Nar din sas ar hérligt tjock och kramig, hall i den stekta tofun och grénsakerna och blanda allt sa att de blir tAckta i s&sen.
Servera mandelwoken ovanpa dina nykokta risnudlar och toppa med sesamfrén.
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