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LAMPIMAN FIILIKSEN RUOKAA

Paiva pulkkamaessg, rinteessg, tai ladulla.

Retki metsasss, fiilistelya lumisessa
kaupungissa tai kierros museoissa ja
kahviloissa. Hyvaa fiilista parhaassa seu-
rassa, hitaasta aamusta tunnelmalliseen,
pimenevaan iltaan asti.

Talvisen viikonlopun kruunaa punaiset
posket ja yhteinen vegekokkailu ja syo-
minen. Lautaselle valitaan véreja, makuja
ja tekstuureja, joista tulee kehoon ja
mieleen lammin fiilis.

Vastuullisen herkullinen Jalotofu on nap-
pivalinta talviseen ruokailuun,

TALVI oN IHANINTA SILLoIN, KUN VIRKISTAVAN ULKOILUN JALKEEN Vol KoKKAILLA )A SYSDA
LAMMITTAVIA, VARIKKAITA RUOKIA. YHDESSA YSTAVIEN KANSSA, VILLASUKAT JALASSA, TIETYSTI.

myos kiireisssé arjessa. Marinoimalla
maustamattomaan Jalotofuun saa
mielikuvituksellista makumaailmaa.
Yhdistelemalla marinoitua Jalotofua
kauden vihanneksiin, annoksiin tulee
varia, syvyytta ja tekstuuria. Vegestrom
on itseoikeutetusti lautasen helpoin mutta
nayttavin varipilkku.

Taman Good Vege Vibes -numeron
reseptit tarjoilevat [ampoisia elamyksia
kaikille aisteille, yhteisiin talvisiin hetkiin.

Nautiskelkaa!



TALVI

AINEKSET (30 MIN/ 4 ANNOSTA)
* 3/4 dl punaisia linsseja
= Tsipuli

« 2 valkosipulinkyntta

* 4 porkkanaa

= 2 rkl oliividljya

= 11/4 | vetta

* 3 rkl tomaattipyreeta

= 2 tl kuivattua timjamia
= 2 tl paprikajauhetta

= % tl mustapippuria

= 1-2 rkl ruokadljya paistamiseen
= 2-3 rkl kasvisfondia
= 1 pkt Jalotofu Kylméasavu (300g)

RESEPTI

Outi Vaisanen & Elvi Rista
-SAMASTAPADASTA-

"Tofu on herkullinen, kadteva ja ekologi-
nen proteiininldhde, myés vauvalle.”

Laita linssit likoamaan runsaaseen viiledan veteen
muiden ainesten valmistelun ajan. Sekoita ja vaihda
vesi pari kertaa.

Hienonna sipulit. Kuori ja paloittele porkkana kiekoiksi.
Kuullota kasviksia kattilassa 6ljyssa muutama minuutti.
Lisaa vesi, linssit, tomaattipyree, timjami, paprika ja
pippuri. Anna hautua noin 15 minuuttia, kunnes linssit
ja porkkana ovat kypsia.

Poista lehtikaalista kova lehtiruoti ja paloittele lehdet.
Jos kaytat pienilehtista lehtikaalia ruukusta, voit
kayttaa lehdet sellaisenaan. Lisaé lehtikaali, cayennen-
pippuri ja fondi kattilaan. Kuutioi savutofu joukkoon ja
hauduta 5 minuuttia.

Voit myds paistaa pannulla tofuun nopeasti rapean
pinnan ja lisata keittoon.



HARKAPAPUJALOTEMPE-KARISTYS

LAUTASELLINEN

TALVEN HEHKUA
130 MINUUTISSAL

‘Vastuuﬁhsew henkullisesti

Jalotofun kanssa kokkailu on
nopeaa, ja yhteisena tekemisena
se sopii vaikka koko perheelle
pimeneviin arki-iltoihin. Lapset-
kin nauttivat tofun kasittelysta,
koska se tuntuu jannalta ja
taipuu moneen.

Nappaa nokkelimmat talvireseptimme
nopeisiin tilanteisiin tai koko porukan
kokkaushetkiin verkkosivultamme.

WWW.JALOTOFU.FI/RESEPTIT
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http://jalotofu.fi/reseptit/?tx_browser_pi1%5Bplugin%5D=780&cHash=4f7079e6bc540f0c6e1598c08af47829

S-TOFUPYORYKAT
UA%%%WKASTIKKEELLA

* 300 g porkkanaa kuorittuna

* 500 g punajuurta kuorittuna

* 2 rosmariininoksaa

* 3 valkosipulinkyntta kuorittuna
* 1 pkt Jalotofu Maustamaton

* suolaa ja mustapippuria

* 3/4 dl oliivicljya

* 1dl kaurahiutaleita

* 2 tl timjamia

* 2 tl psylliumjauhetta

* 1rkl tamarisoijaa

* 3 rkl soijakastiketta

* yrttisuolaa maun mukaan
* mantelijauhoja

* 1rkl omenasiiderietikkaa

« 3 dl liotettuja cashewts # Laita uunilampidmian 150 asteeseen . Halkaise kuoritut 1
« 1,5 dl vetts [ juurekset pitkittain tai lohkoiksi 2-6 osaan, paksuudesta

«1/2 dl oluthiivaa riippuen. Asettele juurekset ja valkosipulinkynnet leivin- &

paperilla vuoratulle uunipellille ja ripottele paalle oljya, %

suolaa ja mustapippuria. Sekoittele, kunnes ne saavat pin- .

taansa 6ljya ja mausteita. Lisaa pellille rosmariininoksat. i

§
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Paahda uunissa noin 40 minuuttia, kunnes vihannekset
pehmenevit hieman.

* 2 valkosipulinkyntta
* 1tl omenasiiderietikkaa
* vajaa tl suolaa

Kaada hieman jaahtyneet vihannekset tehokkaaseen
MIINA KETO blenderiin. Laita uunipeltijaleivinpaperisivuun, tarvitset
niita vieli. Kuivaa Jalotofuja.murenna se blenderiin ja

. lisda sekaan muut ainekset. Tarkista maku. Blendaa pak=
Miinan blogissa eletaan suksi; hieman rouheaksi massaksi.

vegearkea lapsiperheess3, vaikka
Pyorittele massasta haluamasi kokoisia pyorykoita,

pyorayta laakeassa astiassa mantelijauhossa ja.asettele
pyorykat leivinpaperilla vuoratulle pellille. Kostuta kasidsi
jatkuvasti veteen, jotta massa ei tartu kasiin. Paista i
175-asteisessa uunissa noin 30 minuuttia, tai kunnes py6-

taa kasviksia erilaisiin rykit saavat viria pintaansa ja pinta kovettuu hieman.
ruokiin. ’

valilla vahan hifistellaankin.

Lahtokohtina reseptiikassa ovat
terveellisyys, puhtaus ja maku,

sekéd ovelat tavat piilot- BN

Valmista cashewkerma. Lisaa kaikki ainekset blen-
| 1% ~ . deriin tai sauvasekoittimen kulhoon. Blendaa, kun-
g S nes seoksen koostumus on kastikemaista. Tarkista
\'*  maku-Tarjoile pyorykoiden kaverina.
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SIENIPAISTOS SAVUTOFULLA JA

UUNIJUUREKSET

= 1 pkt Jalotofu Kylmasavu tai Marinoitu

* n.10 maa-artisokkaa

= 2 fenkolia

* 3raitajuurta

= 1-2 valkosipulin kyntta
* kourallinen persiljaa

* 4 dl suppilovahveroita
= 2,5 dl kaurakermaa
(esim. Aito-kauraruoka)
* 1tl pippuria

*1/2 tl suolaa

= 1-2 rkl ruokadljya paistamiseen

Voit vaihdella reseptissa
kaytettavia juureksia satokauden
mukaan, seka korvata tuoreet
sienet kuivatulla, laittamalla ne
suoraan uunijuuresten joukkoon.

Pese juurekset, pilko maa-artisokat, halkaise
fenkoli ja raitajuuret. Laita paistopussi uunivuoan
pohjalle ja levitd maa-artisokat pussiin. Lisda
suolaa, pippuria ja kaada kaurakerma paalle. Aseta
halkaistut fenkolit ja raitajuuret paalle ja sulje pus-
si. Paista uunissa 180 asteessa n. 50 minuuttia.

Kun juurekset ovat paistuneet n. 20 minuuttia,
avaa tofupaketti ja kuivaa pinta talouspaperill tai
keittiopyyhkeella.

Revi suppilovahverot pienemmiksi ja paahda hetki
kuumalla pannulla. Kun vesi on haihtunut lisaa 6ljy.
Pilko valkosipuli ja persilja, ja liséa ne pannulle.
Nosta paistos erilliseen kulhoon.

Ota kuivattu tofu, leikkaa se kolmioksi ja halkaise
palat. Paahda ensin kuivalla pannulla, ja lisaa

hetken paasta 6ljy. Kun pinta on paistunut kauniin
rapeaksi, on tofupihvi valmis ja lisdasienipaistos
pannulle ja paista vielad hetki. Ota juurekset uunista
ja revi pussi auki. Varo kuumaa hoyrya! 4



SAVU-KARDEMUMMA TOFU-
PYORYKAT SIENISALAATIN KERA

TOFUPALLEROT

* 1 pkt Jalotofu Kylmésavu (300g)
* 1tl jauhettua kaardemummaa

* Y5 g lehtipersiljaa

= 1valkosipulinkynsi

* ripaus suolaa

SALAATTI

* 500 g suppilovahveroita
* 1 punasipuli

* Y5 nippu salaattisipulia

* Y5 ruukku lehtipersiljaa

* 1 ruukku korianteria
=100 g karpaloita

= 1rkl oliividljya

* suolaa ja pippuria

5

Avaa tofupaketti ja kuivaa talospaperilla suurim-
mat nesteet pois tofusta. Aja tofu ja muut ainekset
monitoimikoneessa siledksi tahnaksi. Muotoile
tahnasta sopivan kokoisia pyorykaita.

Kuumenna 6ljy pannussa. Paista yksi pyorykka
testiksi ja tarkista maku. Lisaa tarvittaessa maus-
teita maun mukaan. Paista loput pyérykat kuumas-
sa 0Oljyssa kunnes kauniin ruskean pinnan.

Pilko salaattisipuli ja yrtit ja kaada karpalon kanssa
sienisekoitukseen.

Mausta sitruunamehulla seka suolalla ja pippurilla.
Tarjoile salaatti tofupydrykoiden kanssa.

VIS Tee pysrykaita valmiiksi isompi satsi
ja laita pakkaseen. Arkikiireiden yllattaessa ota
sulamaan ja lammita uunissa.



SAVUTOFU'PUNAS'PUL' Kuori ja leikkaa punasipuli ohuiksi viipaleiksi. Pilko

ALKUPALA chili. Lisdd muut ainekset ja sekoita. Anna sipulin
pehmentya ainakin 30 minuuttia.

= 1 pkt Jalotofu Kylméasavu tai Marinoitu . ] ) ) )
- Kuutioi tofu ja aseta lautaselle versojen tai salaatin

= 1 punasipuli . .

paélle. Aseta pieni nokare kaurafraischea tofun

paalle, aseta punasipuli, tilli ja viimeiseksi kaviaari

lautaselle.

= 2 rkl punaviinietikkaa

« 1tl sokeria

= Y prk kaurafraichea

’ 16“ rnustaa? r.r.l.enlevakawaana VUINAH Voit myss rakentaa annoksen saaristo-
* V2 nippuatillia laisleivan paalle ja paistaa ensin pannulla tofuun

* 1 pkt versoja tai salaattia kaunii .
auniin rapean pinnan.

* leipaa esim. joululimppua tai saaristolaisleipaa

!

° klikkaa linkkid ja katso koko saaristolaisleipa-resepti Youtube-reseptikanavalta



https://www.youtube.com/watch?v=nZy_zkougZQ
https://www.youtube.com/watch?v=nZy_zkougZQ

ITOMESTARTN SUOSTTUS
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https://www.youtube.com/watch?v=K8MTE0n4zk8
https://www.youtube.com/watch?v=K8MTE0n4zk8

KUNKKU

* 1dl tahinia

* 2 pkt Kylméasavu Jalotofu
* 1rkl kauramaitoa

* 1tl kaakaojauhetta

* 1/2 tl valkopippuria

* 1/2 tl neilikkaa

Pikkeloity omena

*1omena

1-2-3 pikkeliliemi

* 1 osa vakiviinaetikkaa

* 2 osa sokeria

* 3 0sa vetta

Paahdetut hasselpahkinat
* 100g hasselpahkingita

. >
a
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Hienonna sauvaseko la lenderilla ioitu ja

lisdd mausteet, tahi ramaito. Sekoit: nes seos on

tasaista. Vuoraa ter a kelm kelmun reunat
tulevat reilusti yli, lisa a vuok: etaytyd yon yli

Voit kayttaa terriinia patee-tyy- kylméassa. Nosta kelm ﬁ# JEH
lisesti leivan paalle voideltuna leikkuulaudalle: ‘-‘..

tai tarjoilla talviomenan, hillon,
pahkinoiden kera valiruokana Leikkaa mandoliinilla ta omenasta ohuita sii-

joulupdydassa. vuja. Kiehauta nopeasti 1-2-3'p ainesosat ja jaahdyta.

Marinoi omenasiivut pikkeliliemessa30min tai yon yli.

Paahda hasselp&hkinéita uunissa 175°c n. 10-15 min kunnes
ovat kauniin ruskean vérisid. Raasta annoksen paalle raastimen
hienommalla puolella.

VINKKI: Voi vieléd halutessasi koristella annoksen vegaanisella
majoneesilla, joka on maustettu sinapilla ja sitruunamehulla.




JUUSTOLSET BL

Jalotofusta valmistetulla levitettavalla tuorejuustolla hurmaat niin oman kotijengin
kuin juhlavieraatkin. Ja mika parasta, niiden valmistus on helpompaa kuin perinteisen
tuorejuuston! Yhdesta tofupaketista voit tehda kaksi erimakuista levitetta.

TOFUTUOREJUUSTO - BASILIKA-VALKOSIPULI
= Y% pkt Jalotofu Maustamaton (270g)

= 1/3tl suolaa

= 174 dl tiiviiksi paineltua tuoretta basilikaa

= 1rkl sitruunanmehua

= Y% rkl omenaviinietikkaa
= Tiso valkosipulinkynsi

= Trkl oliivioljya

= mustapippuria myllysta

Mittaa kaikki ainekset
tehosekoittimeen ja aja
tasaiseksi.

TOFUTUOREJUUSTO -
AURINKOKUIVATTU TOMAATTI

= Y% pkt Jalotofu Maustamaton
(270g)
= 4 aurinkokuivattua tomaattia

Levite on valmista sy6-
tavaksi, mutta voit myo6s
kaaria sen palloksi elmukel-
muun ja pistaa jagkaappiin
yon yli. N&in siitd saa tarjolle
natin pallon.

= 1/4dl suolaa

Mittaa kaikki ainekset tehosekoittimeen ja aja tasaiseksi.
Levite on valmista sy6téavaksi, mutta voit myos kaaria
sen palloksi elmukelmuun ja pistaa jaakaappiin yon yli.
Nain siité saa tarjolle natin pallon.

Maustamaton Jalotofu on niin kameleonttimainen, etta se piiloutuu tdysin
esimerkiksi vegetuorejuustoon tai -pyorykoihin. Ala paljasta tata salaista
ainesosaa ruokapdytasi ymparille keraantyneille, ja katso bongaako kukaan sen!







Vi
VIEMIS
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® 2 rki vaahtera |
» 1tl kanelia
= 1% tl suolaa

® rouhittua musta
2 tuoreen rosmariinil



https://www.youtube.com/watch?v=RghKcnocDp4
https://www.youtube.com/watch?v=RghKcnocDp4

RESEPTIS&KUVA



JALGTEMPE oN MoNIPVOLINEN KASVI-
PROTENNITUSTTEIDEN PERHE, JoKA VALMISTETAAN TAMMISAARESSA.
TEMPETUOTTEIDEN JoUKoSSA oN KOTIMAISIIN RAAKA-AINEISIN
POH)AVTUVAT TUOTTEET (LUPIINI, LVOMUHARKAPAPY )A
LUOMUHERNE), SEKA ORIGINAL LVOMUSO)ATEMPE.

VEGAANINEN TEMPE SISALTAA RUNSAASTI PROTENNIA JA
SITA oN To§i HELPPo KAYTTAA LIHAN TAPAAN. TEMPE-
ATERAT VALMISTUVAT KADEN KAANTEESSA:

PILko, PAISTA JA MAVSTA. A

N
N 59




