


. Pad thai Vegano
. Curry Indio con garbanzos

. Miso Ramen - mi version




PAD THAI VEGANO




INGREDIENTES

250 gramos de fideos de arroz thai

4 cucharaditas de aceite de sésamo u oliva
200 gramos de tofu ahumado firme, cortado
a dados pequenos

2 cucharadas de salsa de soja para el tofu

1 zanahoria cortada acjuliana

2 dientes de ajo rallado

1 cucharada de jengibre rallado

2 pufados de brotes de soja

1 cucharadita de chili picante picada

4 tallos verdes de cebollas frescas

cortadas a rodajas finas

Cilantro fresco picado

Cacahuetes tostados a trocitos y machacados
2 gajos de lima salsa sriracha para acompanar
(opcional)







CURRY INDIO CON




CURRY INDIO CON BASMATI

DIFICULTAD: Media

INGREDIENTES

2 cucharadas de aceite de oliva
1 cebolla cortada fina
2 dientes de ajo rallados
1 Fanahoria cortada en trozos gruesos
ima
1 trozo de jengibre de unos 3 cm fresco rallado
1 cucharadita de curry de Madras o similar
1 cucharadita de comino molido perejil picado
200 gramos de garbanzos cocidos
200 ml de leche de coco
Sal al gusto
250 gramos de arroz basmati
Y2 cucharadita de semillas de cilantro
Y2 cucharadita de semillas de mostaza (opcional)
Y2 cucharadita de pimienta negra
Y2 cucharadita de cayena en polvo (opcional)
4 tomates pera pelados
1 cucharada de cilantro fresco

-







MISO RAMEN




INGREDIENTES

1 puerro cortado a rodajas

2 zanahorias cortadas a rodajas

5 setahs shiciitakzdeshidéatada”s 4

1 cucharadita de jengibre rallado I

1 manojo de cebollino i

1 nabo l!"
1 chirivia (opcional) Fy
1 pak choi, acelgas o espinacas frescas w

(un punado) ;A
O

100 gr de tofu duro ahumado o similar

] punado de brotes de soja

1 cucharada de cebollino picado \
Sésamo tostado blanco o negro o de los dos k
] tira de alga kombu :
] tira de alga wakame cortada a

pedacitos pequenos

] tira o dos de alga Nori

500m| de agua filtrada

200 gramos de fideos de Ramen

40ml de salsa de soja

4 cucharadas de miso ( yo suelo usar una

mezcla de shiro miso y mugi miso, pero

siempre se puede adaptar segun lo gue
encontremos )







NO TE OLVIDES DE
LO MAS IMPORTANTE!

e-mail: nomadavegana@gmail.com

o whatsapp: +34 676322556




