Tofu rybi prsty s bramborovou kasi

a hraskem

Ingredience na 10 porci

tofu natural - 1200 g
s6jova omacka - 25 g
citronova stava - 8 g
cesnak lupany -10 g
korenie mleté - 0.1g
morska rasanori-7g
hladka mouka - 50 g

hladka mouka - 150 g
cernasul-0.5g

kurkuma mleta -1g

sol-3¢g

korenie mleté - 0.1g

voda -100g

kukufiéna strouhanka - 200 g

brambory (var. typ C) - 1800 g
sol-10g

ovesné mléko - 250 g
alsan-30g

petrzlen Cerstvy - 8 g

Marinada

Tofu nakrajime na tfi stejné hranoly (kazdy 40g).
Ubrouskem odsajeme prebytec¢nou vodu (¢im vice tofu
zbavime vody, tim vice nasdkne marinady). Vyrobime si
marinddu smichanim sdéjové macky, citrénové stavy,
nori vlocek, utfeného Cesneku se soli a pepre a
pridame prevarenou vodu. Tofu vlozime do marinady a
dame do gastronadoby. Vytvofime vrstvu z tofu, na
kterou pokladame platky nori rasy. Postupné takto
tvofime vrstvy, které zakoncime platky nori Fasy.
Zbytek marinady prelijeme pres posledni nori platky,
prikryjeme poklici a dame do lednice marinovat
(idedIné pres noc).

Veganskeé vajicko

Veganské vajicko na obalovani udélame tak, ze
smichame mouku, kurkumu, ¢ernou sul, sul, peprf a
vodu a vytvorime smeés, ktera svou konzistenci
pripomina tésto na palacinky. Pokud nemame
kukufFi€nou strouhanku, muzeme rozmixovat kukufri¢né
lupinky. Lupinky nemeleme na pfriliS jemno, chceme
ziskat spise veétsi kousky, které pak po usmazeni dobre
kfupou. Chceme-li snizit cenu obalovani, muzeme
nahradit klasickou
strouhankou ze starého pecCiva nebo je namixovat.

kukuri¢nou strouhanku

Nalozené tofu vytahneme z marinady, odstranime
platy rfasy nori a dame je nejdrive do mouky, poté

do pripraveného "vajicka" a strouhanky. Smazime ve vysSi vrstvé oleje nebo ve fritéze

do zlatova.

Kase

Brambory oloupeme, omyjeme, nakrajime a uvafime v osolené vodé do meékka. Mléko

privedeme k varu a ihned odstavime. Scedime a jesté horké brambory Stouchadlem

rozmackame, dosolime, pridame alsan a postupné prilévame horké mléko, pricemz kasi

Slehame nebo michame, aby byla nadychana.



cibula lupana - 150 g
cesnak lupany - 6 g
repkovy olej-10 g
hrasok mrazeny - 500 g
voda-50g

sol-2g

korenie mleté - 01g
citronova stava-1g
mata-3g

cerstvy citron - 50 g

Hraskové pyré

Oloupanou cibuli nakrajime na kosticky a dame smazit
do rozehratého oleje. Jakmile je lehce naruzovéls,
priddme cesnek, chvili opeCeme a priddme hrasek,
matu, sul, pepr a zalijeme vodou. Prikryjeme poklickou
a nechame varit cca 5 minut. Poté sundame z
plotynky, zakapneme citrénovou stavou a
Stouchadlem na bramborovou kasi hrasek
pomackame. Pokud chceme docilit hladkého pyré,
dame smés do blenderu.

Servirovani

Tofu rybi prsty podavame s bramborovou kasi, hraskovym pyré, zeleninovym salatem,

platkem citronu a nasekanou petrzelkou.

Tip

Bramborovou kase muzete nahradit bramborovo-kvétakovou kasi. Pri pripravé kase
doporuCujem nepouzivat mixér, protoze priliSnym mixovanim se zacne uvolfiovat Skrob a
tim vznika misto kase hmota vice podobna lepidiu.



