
 
 

ǮȈȘȍȕȣȑ ȒȈȘȚȖȜȍȓȤ ȗȖ ȦȕȤȕȈȕȤșȒȐ 
(КȐȚȈȑșȒȈȧ Ȓțȝȕȧ) 

 
ИНǫРǭǬИǭНТЫ:  

картофель – н штйз 

растительное масло – мнл млз 

șȖȍȊȣȑ ȚȊȖȘȖȋ гȚȖȜț) ȒȘȈșȕȣȑ – м кубикз 
ȉȍȓȣȑ ȎȈȘȍȕȣȑ ȒțȕȎțȚ – лзр чйлйз 

ȏȐȘȈ – лзр чйлйз 

кинза - м кустикз 

зеленый лук – м стебельй 

 
 
 
 
 
 

1. Картофель помыть гесли он молодойз то можно и не чиститьдз почистить и 
нарезать ломтикамий Ǭать обсохнуть ломтикам картофеляй 

2. Чеснок почистить и порубить мелкими кубикамий 
3. ǯеленый лук и кинзу помытьз лук нарезать колечкамиз а кинзу вместе со 

стеблями крупно порубитьй 
4. Ǫзять один кубик красного тофу вместе с жидкостьюз раздавить вилкойз 

чтобы получилось пюрей 
5. Ǹазогреть на среднем огне в воке растительное масло гили воспользоваться 

фритюрницей в соответствии с инструкцией по эксплуатациид и обжарить 
до готовности картофель гготовые ломтики всплывут в маследй Ǫынуть из 
масла картофельные ломтики и положить их на бумажное полотенцез 
чтобы в него впиталось стекшееся маслой 

6. На сухой сковороде обжарить до легкого изменения цвета зируз а затем на 
разделочной доске прокатать ее скалкой глюбопытный способ 
измельчениядй Таким образом раскроется аромат приправый 

7. ǭсли белый кунжут не жареныйз то также на сухой сковороде обжарить его 
до легкого изменения цветай 

8. Ƿоместить жареный картофель в мискуз добавить рубленый чеснокз 
зеленый лукз кинзуз белый кунжутз измельченную зиру и пюре из красного 
тофуй ǰмейте в видуз что красный тофу уже соленыйй 

9. Хорошенько все перемешатьз чтобы ломтики картофеля окрасились в 
красный цветз и оставить мариноваться на р минутй 

10. ǫотовое блюдо подать к столуй 
 

http://kungpao.ru/krasniy-tofu.html
http://kungpao.ru/beliy-kunzhut.html
http://kungpao.ru/zira.html

