Curry di seitan, zucca e topinambur

(4 persone, 1 ora)
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Ingredienti: 

200 g di seitan

150 g di zucca tipo butternut

100 g di topinambur

Zenzero fresco

Latte di soia

Aglio

½ cipolla 

Semi di senape

Semi di cumino

Curry

Sale marino

Olio di oliva

Pulite bene il topinambur dalla terra, e private la zucca della scorza. Tagliate la zucca in cubetti di media grandezza ed il topinambur in pezzi leggermente più minuti. Tagliate in cubetti anche i seitan. In una casseruola abbastanza capiente, lasciate scaldare l’olio. Aggiungete quindi i semi di senape ed il cumino; dopo un paio di minuti, quando inizieranno a scoppiettare, aggiungete un pezzetto di zenzero finemente schiacciato, uno spicchio d’aglio tritato e schiacciato ed ancora dopo la cipolla anch’essa tritata finemente. Versate quindi abbondante polvere di curry. Lasciate insaporire il tutto qualche minuto, quindi versate zucca e topinambur. Lasciate cuocere a fuoco dolce rigirando spesso con un cucchiaio di legno. Dopo una dozzina di minuti, aggiungete anche il seitan. Lasciate insaporire per poco, quindi versate due bicchieri di latte di soia, coprite, salate, mescolate e lasciate sobbollire per almeno mezzora, controllando che il liquido non evapori eccessivamente (in tal caso aggiungetene altro). Perfetto se accompagnato con riso basmati ed ancora più buono se servito il giorno dopo.






