TAJINE CON ALBARY COQUES FRESCOS

INGREDIENTES

® 4 cucharadas de aceite de oliva

® 250 gramos de tofu, en gran trochos
® | gran cebollq, picade

® | cucharada de jengibre fresco, rallade
¢ | cucharadita de canela

® 2 cucharaditas de pimentén

® S0 gramos de albaricoques frescos

e | cucharada de miel

® S0 gramos de almendra

® 2 cucharadas de perejil, picade

EXPLICACION

Caliente 3 cucharadas de aceite de oliva en una sartén y frie los Hrozos
de tofu en 3 -4 minutos tostado alrededor.

Divide la cebolla entre el tofu y rocia el 4ofu con pimienta negra recién

molida, jengibre, canela y pimentén.

Vierta aqua caliente en la comida que el tofu no estd debaje.
Cocine el fofu con la tapa diagenalmente en una sartén a fueqo lento en

20 -25 minutos. Revuelve reqularmente.

Limpia los albaricoques, los divide en dos y remueve las semillas. Divide
los albaricoques entre el tofu y recoge la miel. Deja estofar todes por
10 =IS minutos descubierto hasta les albaricoques son suaves y el

tofu estd envuele con una salsa.
Tuesta las almendras en una sartén con | cucharada de aceite de oliva

Saca el $ofu con albaricoques en una fuente y rocia las almendras y

perejil sobre el plato. Sirve con cuscus.
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