Knedlicky z tofu

https://varimesmarcelou.cz/knedlicky-z-tofu

Tofu je potravina, nad kterou jsem v obchodé vzdy postala a pak Sla dal. Byla to chyba, protoze je to
surovina, z které se da pripravit béhem chvile spoustu pokrmi. Chutnych pokrmd.

Mém v planu miniméalné 3 recepty z tofu, ale nyni vam predstavim knedlicky nebo kulicky, které
muzete pouzit do polévky, do rajské Ci rajcatové omacky, grilovat je, opékat je se zeleninou.
Moznosti je hodné.

Tofu je pro mne prijemné prekvapeni, cenové prijatelna a dostupna ingredience pro riizné
pochoutky.

Na pripravu 16 knedlicku budeme potrebovat
(Knedli¢ky o praméru 3,5 cm a hmotnosti cca 35 g)

Do kuchynského sekacku vlozime

* 250 g kurecich prsnich rizk nakrajenych na mensi kusy (Ize pouzit kruti i veprové)
200 g tofu natural nakrdjené na mensi kusy

1 rozklepnuté celé vejce

* Sul

* 1 ¢ajovou 1zicku sdjové macky, passaty a mleté sladké papriky

Na zahusténi knedlicku

¢ 50 g strouhanky
« 1 rovnou polévkovou lzici krupice (mouka)

Priprava tésta 5 minut
Tvoreni knedlicku 10 minut
Tepelna uprava 15 minut

Postup pripravy knedlicku ci kulicek z tofu

Do sekacku vlozime vSechny uvedené suroviny a béhem 20 vterin z nich v nddobé vytvorime kouli
tésta. Tésto premistime do misky, priddme strouhanku a krupici. Vidlickou pripravime hladké
kompaktni tésto. Jesté ochutname, zda je dost slané. Nechame chvili odstat, staci 15 minut.


https://varimesmarcelou.cz/knedlicky-z-tofu
https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/rajcatova-omacka-marci-passata-marci-di-pomodoro.html
https://www.varimesmarcelou.cz/testa

Tip: Knedlicky lze ochutit i Spetkou oregana i cesnekem

Navlh¢enymi dlanémi vytvorime kulicky - knedlicky. Zalezi na tom, kde je chceme pouzit. Do polévky
urcité knedlicky mensi, tak 1,5 - 2 cm v pruméru a pripravime jich priblizné 35. Ja jsem je chtéla do
rajcatové omacky, a proto jsem je pripravila vétsi a bylo jich 16.


https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/oregano-neboli-dobromysl-obecna-chutny-doplnek-do-polevek-a-na-maso.html
https://www.varimesmarcelou.cz/polevky
https://www.varimesmarcelou.cz/knedlicky-ci-kulicky-z-tofu

Pripravila jsem si rajcatovou omacku: kosticky cibule jsem osmazila spolecné s uzenym Spekem a
rozmarynem. Prilila jsem passatu, lehce osolila a lehce prisladila. Do omacky jsem vlozila pripravené
koule a 15 minut nechala povarit v omacce.

Podévala jsem s uvarenymi kratkymi téstovinami. Pokrm je mimoradné syty, na porci staci 2-3
knedlicky a 60 g téstovin v suchém stavu.


https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/recept-na-domaci-zdarske-uzene-maso-ii-bez-konzervantu.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/rozmaryn-lekarsky-nepostradatelna-bylinka-v-nasi-kuchyni.html
https://www.varimesmarcelou.cz/testoviny
https://www.varimesmarcelou.cz/drozdove-knedlicky

Surovina tofu je pro mne prekvapeni roku 2025. Pokud jste tofu nevyzkouseli, pak doporucuji
vyzkouset. A finan¢né to neni zadna katastrofa, blocek 200 g stoji okolo 25 K¢.


https://www.varimesmarcelou.cz/asijska-panev-s-tofu

