Tagliatelle s houbovou omackou a
uzenym tofu

Ingredience na 10 porci

repkovy olej - 50 g

cibula lupana -100 g

cesnek mlety - 30 g

Zampiony Cerstvé - 450 g
lahddkové drozdi-10 g
sol-5¢g

korenie mleté -1g

krém na varenie s6jovy - 150 g

tofu uzené - 350 g
repkovy olej - 20 g
sol-5¢g

korenie mleté -1g

tagliatelle semolinové - 750 g
sol-20g

petrzlen Cerstvy - 10 g



Omacka

Na jemno nakrajenou cibuli osmazime na oleji do zlatova, priddme nasekany cCesnek,
ocCisSténé Zampiony nakrajené na platky, sul, pepr, lahtdkové drozdi a povarime, dokud se
nevyvari veskera voda, kterou zampiony pustily. Zalijeme rostlinnou smetanou. Pokud je
omacka prilis husta, mizeme ji naredit zeleninovym vyvarem.

Tofu

Na malé kosticky nakrajené uzené tofu orestujeme na oleji, osolime a opeprime.

Téstoviny
Do vrouci osolené vody vlozime tagliatelle a uvarime. Poté scedime.

Servirovani
Tagliatelle  prelijeme  Zampionovou omackou, posypeme uzenym tofu a
nasekanou petrzelkou.

Tip
Hotovy pokrm muUzeme posypat seminkovym parmezanem, recept naleznete v
této brozure.



