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T Existem sanduíches, e depois existem sanduíches . O sanduíche tradicional é comido ao
almoço e tem um recheio simples, permitindo alguma  flexibilidade para uma guarnição: pense
ovo e rúcula. Por outro lado, o novo sanduíche é uma maravilhosa combinação de  texturas,
culturas e sabores que pode ser consumido qualquer horário do dia, e entre eles, bánh mì é
rainha. No Vietnã,  não há uma receita única para bánh mì, porque é totalmente personalizável,
mas geral você pode esperar o ingrediente  principal – tradicionalmente porco, mas aqui coberto
com miso e pasta de amendoim torrado – uma espalha e uma variedade  colorida e selvagem de
vegetais conserva e ervas, tudo empacotado um pão crocante.

Bánh mì de tofu  de miso e amendoim

Preparo 10 min
Cozinhe 30 min
Sirva 4
2 cenouras médias (aproximadamente 250g), descascadas
7 colheres de sopa de vinagre de maçã
3 colheres de sopa  de xarope de agave , mais 1½ colher de chá extra para as cenouras
50g de amendoins salgados torrados
1 oog pasta de miso  branca salgada
6 dentes de alho , picados
3 colheres de sopa de molho de soja escura
560g de tofu extra firme (ou seja, 2 x  pacotes padrão de 280g), escorrido e pressionado seco –
gosto do Tofoo
5 colheres de chá de farinha de milho
4 colheres  de sopa de azeite de sésamo torrado

Para servir
4 baguetes pequenos
8 colheres de sopa de maionese vegana
20g de hortelã fresca , folhas  picadas
30g de coentro fresco , folhas picadas
1 grande pimenta vermelha , cortada finamente

Use um pela-papas para cortar as cenouras tiras finas  e coloque-as uma tigela raso e funda.
Despeje duas colheres de sopa de vinagre e o 1½ colher de  chá de xarope de agave, então
misture para untar. Moer os amendoins um pó arenoso um almofariz.
Em uma  grande tigela, bata as colheres de sopa restantes de vinagre com as colheres de sopa
restantes de xarope de agave,  então adicione o miso, alho picado e molho de soja escura.
Corte cada bloco de tofu ao meio, então corte cada  meio quatro tiras de 2½cm de largura x 6cm
de comprimento. Tempere quatro colheres de sopa de farinha de  milho uma tigela ras
R ice pudding is a classic and beloved dessert – and I absolutely love it. It is simple, comforting
and  can be easily adapted based on what is in season. Currently, I am using strawberries and
cream, which are at  their peak in summer. I am confident that this recipe could also work well as
an indulgent weekend breakfast, enjoyed  outside in the sun.

Strawberries and cream rice pudding
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Prep: 20 min | Cook: 50 min | Serves: 4
Ingredients:

80g pudding  rice●

15g unsalted butter●

40g caster sugar, plus 2 tbsp for the strawberries●

900ml whole milk●

A pinch of salt●

120ml double cream, plus extra  to finish●

150g strawberries●

2 tsp lemon juice●

½ tsp vanilla bean paste●

Instructions:

For the rice pudding, add the rice, butter, and sugar to  a saucepan over medium heat. Stir
until the butter has melted and the rice is well coated.

1.

Pour in all the  milk with a pinch of salt and bring to a boil. Reduce the heat to a very low
simmer and  cook for 45-50 minutes, stirring frequently so the rice doesn't stick to the bottom
of the pan. Once the rice  is soft and fully cooked, remove from heat and pour into a clean
bowl or plastic container. Stir in the  cream and cover the rice pudding with a sheet of
clingfilm which touches the surface. Let it cool completely before  chilling in the fridge.

2.

For the topping, hull and finely chop about three-quarters of the strawberries and add them to
a  small pan. Add the two tablespoons of sugar, lemon juice and vanilla and cook gently for
three to five minutes  until softened and syrupy. Set aside to cool.

3.

Hull and slice the remaining strawberries in half. Spoon the rice pudding into  bowls. Top with
some of the cooked and sliced strawberries. Serve with an extra lashing of cream.

4.
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