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AINEKSET (10-15 MIN/ 2-3 ANNOSTA)
« 1 pkt Jalotofu Maustamaton tai Hempnut
* 1tl currya

* Y4 tl savupaprikajauhetta

» 2-3 rkl soijakastiketta

* kourallinen tuoretta persiljaa

* kourallinen tuoretta korianteria

= 2 valkosipulikyntta

* 3-4 rkl 6ljya paistamiseen

Levitd leikkuulaudan paélle puhdas keittiopyyhe tai pari
. kerrosta talouspaperia. Ota tofu pois pakkauksesta ja
DONT HATE leikkaa se pituussuunnassa puoliksi ja aseta palat vie-
THE TOFU, P puoliksi] P

HATE THE rekkain pyyhkeen keskelle, ja kaari kevyesti paketiksi.

CHEF
...OR LEARN Laita taman jalkeen paketin paalle leikkuulauta, jonka

TO SEASON. paille vield jokin painava astia esimerkiksi paistinpannu
e tai kattila. Anna tofun kuivua noin 5-15 minuuttia
painon alla. Ota tofu pois kuivumasta ja murustele se
kulhoon noin etusormen paan kokoisiksi palasiksi.

Kuumenna kuiva paistinpannu ja lisaa tofupalat rus-
kistumaan. Paista nopeasti muutama minuutti valilla
sekoittaen, kunnes tofu saa hieman pintaa ja viimeinen

kosteus katoaa. Ripottele tasaisesti savupaprika- ja
curryjauhe sekéa hienonnettu valkosipuli tofujen paalle.

VINKKI: Lisaa 6ljy ja jatka hetken paistamista.

TARJoILE PANNUMARINOITU JA PAISTET T ToFU/ Laske pannun ldmpdtilaa ja kaada soijakastike tofujen
TUoREEN SALAATIN KANSSA, TACQJEN VALISSA TAI paalle. Sekoita tasaisesti, kunnes soijakastike on imey-
TUUNAA KLASSINEN MAKARONILAATIKKo ToFULLA tynyt tofupaloihin. Ripottele p&alle viela silputtu persilja

VEGEVERSIOKSI! ja korianteri, nosta pannu pois kuumalta levylta.


https://jalotofu.fi/reseptit/nopea-ja-helppo-pannumarinoitu-tofu/
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KVIVAA ToFU

» | klikkaa linkkia ja katso tofun pannumarinointivideo



https://www.youtube.com/watch?v=j--ZCWW1usY
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LEHTIKAALI-MANGO & PAAHDETTU
TOFUSALAATTI

1 pkt Jalotofu Marinoitu tai Kylmasavu
100 g lehtikaalia

2 rkl 6ljya

2 valkosipulia silputtuna
ripaus suolaa

2 rkl sitruunamehua

Y% mango

8-10 kirsikkatomaattia
1kpl raitajuurta

2 dl edamame papuja

5 kpl retiiseja

2-3 rkl 6ljya paistamiseen
1tl soijakastiketta

kourallinen versoja tai muuta salaattia

IHANAN VARIKAS SALAATTI, JONKA PoHJANA oVAT KoTi-
\ MAISET RAITAJVURI JA LEHTIKAALI SEKA ESPANJALAINEN
MANGo. PISTEENA I:N PAALLA PAAHDET TV MARINoITU TAI
SAVUNMAKVINEN ToFv.

Revi pesty lehtikaali.

Lisaa joukkoon 2rkl 6ljya, valkosipuli, suola ja
sitruunamehu. Sekoita hyvin.

Siivuta mango ja tomaatit ja raitajuuri.

Lisda salaattiin versoja, edamame pavut ja muut
raaka-aineet.

Avaa tofupaketti ja kuivaa se hyvin.
Murenna tai kuutioi tofu kuivalle pannulle.

Paista 3 min ja lisda 2 rkl 6ljya ja 1tl soijakastiket-
ta.

° klikkaa reseptivideoon


https://jalotofu.fi/reseptit/ruokaisa-salaatti-lehtikaali-tofu/
https://www.youtube.com/watch?v=K8MTE0n4zk8

a

MONIKAYTTOINEN SALAATT!

N SALAATTI, PITALEIPA TAI TORTILLA
TOFULLA (3-4 annosma

8 kpl wrap-tortilloja tai 4 kpl pitaleipia

1 pkt Jalotofu Marinoitu tai Kylmésavu
1 pkt salaattia

2-3 rkl 6ljya paistamiseen

1-2 tl soijakastiketta

1kpl avokado

2 kpl paprikaa (punainen ja keltainen)
1 ruukku korianteria

1 prk kaurafraichea

1prk salsaa

1kpl porkkana

10 kpl kirsikkatomaattia

Balsamicosipulit:

3 kpl punasipulia

2-3 rkl 6ljya

2 tl siirappia (esim. vaahterasiirappia)
pieni ripaus suolaa (maun mukaan)

3 rkl balsamico

OHJE:

Avaa tofupaketti, leikkaa puoliksi ja kuivaa
nopeasti talouspaperin alla. Murenna tai kuutioi
tofu kuivalle pannulle.

Paista 3 min ja lisaa 2 rkl 6ljya ja paista viela hetki
Ota levy pois paalté ja liséa 1tl soijakastiketta.
Nosta tofut pois pannulta.

Suikaloi punasipulit. Paista suikaleita pannulla
6ljyssa, kunnes ne pehmenevat. Lisaa siirappi ja
suola, paista hetki. Kaada pannulle balsamico ja
kiehauta. Nosta sipulit jdadhtymaan.

Pilko avokado, paprikat, tomaatit ja siivuta
porkkana ohuiksi siivuiksi juustohéylalla. Silppua
korianteri.

Lammita nopeasti wrapit tai pitaleivat uunissa
Voitele lammin wrappi tai pitaleipa kaurafraichella
ja salsalla. Lisaa tofu, salaatti seka muut taytteet ja

rullaa kiinni.


https://jalotofu.fi/reseptit/jalotofu-tortilla-pitaleipa-tai-salaatti/
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TOFU-KURKKUNUUDELISALAATTI
(3 ANNOSTA)

1 paketti marinoitua Jalotofua
1iso kurkku

1 nippu thai-basilikaa
tuoretta minttua

2 dl silputtua kevatsipulia
1iso verigreippi

100 g suolattuja cashewpahkinoita

Verigreippivinegretteen:

¥ verigreipin tai 1limen mehu
1 raastettu greipin kuori

4 t| sokeria

2 tl kalakastiketta (tai soijakastiketta)
1tl srirachaa

2 tl seesamoljya

484 DONT HATE *
& THE TOFU,
¥ HATE THE

NoPEASTI VALMISTUVA SALAATTI oN IHANAN KEVY'T,
MUTTA EKSooTTISIA MAKUJA PURSVILEVA TARJOT TAVA
ILLANISTUJAISIN TAI VAIKKAPA DUMPLINGSIEN
KYLKEEN.

Esivalmistele tofu: Leikkaa tofu kuutioiksi. Painele pa-
lasia kahden talouspaperin valissa kuiviksi. Jata palaset
kahden talouspaperipalan valiin kuivumaan ja lisaa
paélle vield paino, jotta tofusta irtoaa mahdollisimman
paljon nestetta.

Valmista vinegrette. Sekoita ainekset kesken&an.

Suikaloi kurkku nuudeleiksi julienneleikkurilla tai vihan-
nessorvilla tai tagliatelleksi juustohoylalla.

Leikkaa verigreippi lohkoiksi.

Valmista tofu: Kuumenna paistinpannu. Lisda tofupalat
kuumalle pannulle ja anna ruskistua hiukan. Lis&a sitten
seesam- tai rypsioljya ja ruskista lisaa.

Kokoa kulhon pohjalle kurkkunuudeleita. Lisaa
joukkoon cashewpéahkinoita, tofua, tuoreita yrtteja ja
kevatsipulia. Kaada lopuksi paélle vinegrettea.


https://jalotofu.fi/reseptit/raikas-verigreippi-tofu-kurkkunuudelisalaatti/

VEGAANINEN “CHORIZO™ PERUNA-
SALAATTI

Perunat:

8 keskikokoista kiinteaa perunaa (n. 1kg)
4 rkl oliivioljya

kourallinen silputtua persiljaa

merisuolahiutaleita (maun mukaan)

"Chorizo™:

1 pkt Jalotofu Kylméasavu tai Marinoitu
1rkl paprikajauhetta

1rkl savupaprikajauhetta

1rkl sipulijauhetta

¥ tl cayennepippuria (jauhettu)

1tl juustokuminaa (jauhettu)
merisuolahiutaleita (maun mukaan)
muutama rouhaisu valkosipuli-, chilimauste-
ja mustapippurimyllysta

ripaus Ceylon kanelia

2 rkl vaahterasiirappia

1rkl Miso tahnaa

2-3 rkl oliivioljy

OHJE:

Laita uuni lampiamaéan 225C asteeseen. Kuori ja
pese perunat. Tee perunoista lohkoja ja laita ne
kulhoon.

Sekoita perunoiden joukkoon silputtu persilja,
oliividljy ja mausteet. Kaada uuninpellille ja laita
uuniin paistumaan noin 30-35 min.

Kun perunalohkot ovat uunissa, valmista “"chorizo”.
Murenna pressattu/kuivattu (marinoitu) tofu
pannulle, lisaa kaikki mausteet ja loput ainekset.
Laita levy kuumenemaan, pudota lampo keskilam-
molle. Sekoittele rauhassa noin 10-15 minuuttia ja
"paahda” tofumurua kunnes mausteet ovat kunnol-
la tarttuneet.

Anna perunoiden ja Jalotofu "chorizo” murun
jaahtya ennen perunasalaatin kokoamista. Laita
perunat ja "chorizo” tarjoiluastiaan. Ripottele
paalle tuoretta persiljaa ja silputtua punasipulia.
Viimeistele limen mehulla ja oliividljylla.


https://jalotofu.fi/reseptit/vegaaninen-chorizo-perunasalaatti/

RAIKAS RUCOLASALAATTI o)

T~ AVRINKOISEN PAIVAN NoPEIN JA HERKVLLISIN LoUNASSALAATTI YLLATTAA YKSINKERTAISVUDELLAAN!
RAIKAS JA PROTEIINIPITOINEN SALAATTI SYNTYY HELPOSTI VAIN KOLMESTA RAAKA-AINEESTA.
TESTAA JA YLLATY!

MIETO SUPERNOPEA YRTTINEN SA-

LAATTI TOFUPlHVHSTA Pese ja kuivaa salaatti. Huuhtele tomaatit. Revi

(1ANNOS) rucola lautaselle ja lisd& joukkoon pilkotut kirsikka-
tomaatit.

1psrucolaa

1pkt (125g) Jalotofu Mieto Chili -paistopalaa tai ~ Paista tOqu.ihVi nopeasti pan.nulla pienessa
maarassa 6ljya. Murustele paistettu tofu salaatin

Jalotofu Vegestrom -punajuuripihvia - ) S EeeT )
paélle. Kaada balsamicoa ja viimeistele seesamin-

5 kirsikkatomaattia siemenills!
% rkl seesaminsiemenia
¥ rkl oliividljya paistamiseen

balsamicoa



https://jalotofu.fi/reseptit/rukolasalaatti-mieto-chili-paistopalalla-tai-vegestrom-punajuuritofulla/
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KERMAINEN KLASSIKKOPASTA
SAVUTOFULLA

(10-15 MIN / 2-3 ANNOSTA)
1 pkt Jalotofu Kylméasavu

1 pkt kaurakermaa, pippurin tai sipulin
makuista (250 ml)

1dl parmesan (kasvipohjainen)
300-400 g spagettia/tagliatellea
Y% tl suolaa

ripaus mustapippuria myllysta
2-3 rkl 6ljya paistamiseen

lisaksi: vegaanista parmesaania basilikaa tai
persiljaa

PASTA "(ARBONARA” oN HERKVLLINEN J)A NoPEA-
TeKoINEN ARKIRVOKA. PERINTEINEN (ARBONARA
VALMISTETAAN PEKONISTA, MUTTA VoIT VALMISTAA
SAVUTOFUSTA VE4AANISEN VERSION. IHANAN
KERMAISVUDEN TAHAN RESEPTIIN Tvo PIPPURIN MA-
KVINEN KAVRAKERMA, JOKA MAISTUY VARMASTI Koko
PERHEELLE!

OHIJE:

Keita pasta suolalla maustetussa vedesss,
pakkauksen ohjeen mukaan.

Ota savutofu pois paketista ja kuivaa tofun pinta
talouspaperilla. Revi tai suikaloi tofu pannulle noin
sormenpaan kokoisiksi paloiksi. Paahda tofua
kuumalla kuivalla pannulla, niin etta pinta saa varia
ja loput nesteet hoyrystyvat pois. Véahenna hieman
|ampoa, lisaa 6ljy ja paista noin 5-10 min, kunnes
tofussa on kauniin kullanruskea ja rapea pinta.

Lisda kaurakerma, kiehauta n. 3 minuuttia. Tarkista
maku ja lisaa tarvittaessa suolaa ja pippuria.

Valuta pasta ja liséa tofu-kaurakermakastike kuu-

man pastan joukkoon. Viimeistele annos
parmesaanilla ja basilikalla.


https://jalotofu.fi/reseptit/tofu-kaurakermakastike-ala-pasta-carbonara/

KUN PAINATTASTA (@) PAASET RESEPTIPANKKIMME SAVUTOFURESEPTEIN!



https://jalotofu.fi/reseptit/?fwp_product=357

PESTOPASTA KYLMASAVUTOFULLA

(3-4 ANNOSTA)

1 pkt Jalotofu Kylmésavu tai Marinoitu
300-400 g spagettia/tagliatellea

¥ - 3/4 dl pestokastiketta

1rasia kirsikkatomaatteja

¥ tl suolaa

ripaus mustapippuria myllysta

2-3 rkl 6ljya paistamiseen

lisaksi: basilikaa tai versoja

TAMAN HELPOMPAA ARJEN PELASTAJAA €l EHKA oLEKAAN.
PESTOSTA IHANAN YRTTISTA MAKVA SAAVA PASTA MAISTUV Koko
PERHEELLE JA HVHV)EN MUKAAN LAVTASELTA HAVIAA KAIKKI.

Kuutioi pintakuivattu tofu ja paista pannulla 6ljys-
sa niihin rapea pinta.

Keitd pasta suolalla maustetussa vedessa pakka-
uksen ohjeen mukaan. Valuta pasta. Siirra takaisin
kattilaan ja lisaé pestokastike. Sekoita.

Lisda paistetut tofukuutiot, halkaistut kirsikkato-
maatit ja kuumenna nopeasti sekoittaen. Koristele
basilikanlehdilld ja salaatin versoillal

° katso pestopasta tofulla ja sienilla video


https://jalotofu.fi/reseptit/pestopasta-kylmasavutofulla/
https://www.youtube.com/watch?v=K8MTE0n4zk8

\ TAHAN PASTAAN VoIT KAYTTAA MITA TAHANSA JAAKAAPISTASI LBYTYVIA KASVIKISIA. KERMAI-

NEN, MUTTA HIEMAN HAPAN KASTIKE HERATAA KASVISTEN MAUN HENKIIN JA PYTTIPANNVA

PYTTIPANNUMAINEN VEGEPASTA

(4 ANNOSTA)

2 pkt Jalotofu Marinoitu

1 paprika

1 ptk herkkusienia

parsakaalia / broccoliinia

Y tl currya

1% tl suolaa

ripaus mustapippuria

2 tl omenaviinietikkaa

2 prk kaurakermaa

1rkl 6ljya

75-100 g keittamatonta pastaa/henkilo
Koristeluun: basilikaa tai persiljaa

MVISTUTTAVA TARJoILY SAASTAA AIKAA JA SoPIl KIIREISEEN ARKEEN.

Keita pasta pakkauksen ohjeen mukaan.

Ota Jalotofu pois paketista ja kuivaa tofun pintaa
talouspaperilla. Revi tofu kuumalle kuivalle pan-
nulle noin sormenpaan kokoisiksi paloiksi. Paahda
tofua kuumalla kuivalla pannulla, niin etta pinta
saa véria ja loput nesteet hdyrystyvét pois. Lisaa
6ljy ja paista noin 5-10 min kunnes tofu on kauniin
ruskeaa.

Lisaa pilkottu paprika, herkkusienet, ja parsakaali
kuullota pari minuuttia. Lisda mausteet ja suola.
Pyorayta paistosta niin etta mausteet sekoittuvat
hyvin. Kaada omenaviinietikka pannulle ja taman
jalkeen kaurakerma.

Laita Sekoita kasvikset pastan sekaan, koristele
yrteilld ja tarjoa suoran pannusta.


https://jalotofu.fi/reseptit/martin-nopea-hankipasta/

PAAHDETTU TOFU-TOMAATTIPASTA

(2-4 ANNOSTA)

1 pkt Jalotofu Marinoitu

2 rasiaa kirsikkatomaatteja (2 x 250g)
merisuolahiutaleita

valkosipulia myllysta (tai jauhetta)
chilimaustetta myllysta

mustapippuria myllysta

oliivioljya

penne pastaa (noin 75 g per ruokailija)
Tarjoiluun lisdksi tuoretta silputtua basilikaa,

mustia oliiveja, sitruunan mehua ja vegaanista
parmesaania.

VINKKI: VEGAANISEN PARMESAANIN SAA ITSE VALMISTETTUA
HELPOSTI SEKOITTAMALLA MACAPAMIA TAI (ASHEW PAHKI-
NAMURUN SEKAAN VALKOSIPULJAVHETTA, MERISVOLAA JA
RAVINTo-/oLUTHIIVAHIVTALEITA MAUN MUKAAN.

VoIko MAKUA PURSVAVA KASVISRUOKA oLLA NAIN HELPPo?
TASSA RESPTI, JoSSA TARVITSEE VAIN KEITTAA PASTAT JA PAAHTAA

KIRSIKKATOMAATIT JA MARINOITY ToFi/, SAMALLA VUNIPELLILLA.
ODGTELLESSA Vol VAIKKA HEITTAYTYA SoHVALLE NAVTTIMAAN

VUNISTA LEYAILEVASTA ToKSUSTA.

Laita uuni kuumenemaan 200C. Huuhtele kirsik-
katomaatit ja laita ne leivinpaperin paalle uunin-
pellille. Valuta paalle oliividljya ja mausteita maun
mukaan (laita valkosipulia useampi rouhaisu).

Kuutioi kuivattu (marinoitu) Jalotofu ja laita
tomaattien sekaan uuninpellille. Sekoittele niin,
ettd 6ljy sekd mausteet tarttuvat tomaatteihin ja
tofukuutioihin. Laita uuniin paahtumaan noin 15-20
minuutiksi. Voit halutessasi paahtoajan puolessa
valissa kdannella tofuja, jotta ne saavat kauniin
varin pintaan joka puolelle. Kun tomaatit ovat
uunissa, keita haluamasi pasta.

Kokoa annokset: pastaa alle, paalle kirsikkato-
maatteja ja tofua, seké tuoretta silputtua basilikaa,
oliiveja ja purista vield sitruunan mehua. Kruunaa
annos vegaanisella parmesaanilla.


https://jalotofu.fi/reseptit/paahdettu-tofu-tomaattipasta-my-bliss-kitchen/



https://jalotofu.fi/reseptit/?fwp_search=pasta

@ FPIKAINEN, KERMAINEN,

oliiviéljya paistamiseen

Jalotofu Marinoitu INEN K ASVISPASTA
VEGAAN! SPA

soijakastiketta maun mukaan

mustapippuria myllysta

intiaani- tai kookossokeria Laita kattilassa reilusti vetta kiehumaan ja lisaa kasvislie-
mikuutio seka cashewpahkinat. Keitd cashewpahkinoita
Lisuke: kasvisliemessa noin 20-30 min. Kun pahkinat ovat val-
1kpl kesakurpitsa miita, kaada keitinvesi pois ja laita pahkinat sekd muut
oliiviéljya paistamiseen cashew-kermakastikkeen ainekset blenderiin. Lisaa ensin
pastaa/spagettia (noin kasvipohjaista maitoa 1dl ja sen jalkeen tarpeen mukaan,
200g) kunnes lopputulos on siled ja kermainen (rakenne saa olla
kuitenkin paksuhko).

Kuvassa gluteeniton - 4 .. )
Hoylaa juustohoylalla kesakurpitsasta ohuita siivuja ja paista

niitd hetki pannulla oliividljyssa. Kesakurpitsasiivut saavat
jaada hieman napakoiksi. Mausta merisuolahiutaleilla.

maissipohjainen spagetti.

o ] Valmista haluamasi pasta pakkauksen ohjeen mukaan.
2-2,5 dl cashewpahkingita (keitta-

miseen kasvisliemikuutio + vetta) TOFU

2 rkl oluthiivahiutaleita Leikkaa pintakuivattu Jalotofu noin sentin paksuisiksi viipa-
2 tl sipulijauhetta leiksi. Valuta &ljya pannulle kuumenemaan.

%-11l valkosipulijauhetta /
valkosipulimyllystd maun mukaa

Laita tofu pannulle paistumaan. Lisaa pannulle soijakastiket-
ta, valkosipulia myllysta, muutama rouhaisu mustapippuria
suolaa ja ripaus intiaani- tai kookossokeria (tofun molemmille puo-
mustapippuria lille). Paista tofusiivuja pannulla pari kertaa kdannellen, kun-
n. 1,5 dl kasvipohjaista maitoa nes pinta on kauniinvarinen ja aavistuksen karamellisoitunut.

[ T

(esim kaura)

TARJOILU

Sekoita cashewkermakastike
pastan/spagetin sekaan. Annos-

tele lautasille pastaa ja kesakur-

pitsasiivuja seka kruunaa annos
Jalotofulla.

Voit viimeistella annoksen esi-
merkiksi lehtipersiljalla.

“—


https://jalotofu.fi/reseptit/kermainen-vegaaninen-pasta-tofu-tempe/

Visuaalisuutta ja varikasta piristysta kaipaavalle sopii taydellisesti tdma Jalotofu
Vegestrom-pihvin punajuuresta varinsa (ja makunsa) saava nopea pasta. Kasvipro-
teiini voi siis olla paitsi maukasta, mutta myos silmia hivelevaa!

AINEKSET 2:lle

Y pkt Jalotofu Vegestrém (125g)
50-200g spagettia

1 prk maustettua kaurakermaa
(2,5d1) esim Kaslink Sipuli

2 rkl 6ljya paistamiseen

suolaa ja pippuria myllysta
persiljaa koristeeksi

Keita pasta pakkauksen ohjeen
mukaan.

Kuutioi tai murustele (jauhelihatyyp-
pisesti) tofupihvi ja paista pannulla
6ljyssa siihen rapea pinta. Mausta
suolalla ja pippurilla.

Kiehauta kaurakerma nopeasti katti-
lassa ja keita sita hetki kasaan.

Yhdista pastaan paistettu tofu ja kau-
rakerma. Mausta suolalla ja pippurilla.
Koristele annos persiljalla.

Vinkki: jos kaipaat jauhelihamaista tekstuuria ja varia, seka varsin taytelaista
makua, valmiit Jalotofu Vegestrom -punajuuripihvit voi vain murustella ja

paistaa murua pannulla, kunnes pintaan tulee hieman kaunista varia. Toki pihvit voi
paistaa ja nautiskella sellaisenaankin!


https://jalotofu.fi/reseptit/punajuuritofupasta-kaurakermalla/
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\ SAVUTOFUKIVSAVS oN ARKISTEN RUOKIEN KLASSIKKo JA MONEN PERHEEN KESTOSVOSIKKI.
HELPPO KASVISRUOKARESEPTI, JoLLA KIVSAUS SYNTYY HYVIN VAHALLA VAIVALLA JA VUNIN
EDESSA ON AINA VARMASTI JoNoA.

SAVUTOFUKIUSAUS

(4 ANNOSTA)

500 g peruna-sipulisekoitusta

1 pkt Jalotofu Kylmasavu

1prk kaurakermaa (2,5dl)

2 valkosipulikyntta (tai 1tl jauhetta)
¥ tl sitruunapippuria

Y tl suolaa

2 tl kuivattua tai 1 ruukku tuoretta tillia

Hienonna valkosipuli ja leikkaa savutofu ohuiksi
suorakulmion muotoisiksi paloiksi (katso kuva).
Hienonna tilli. Levita peruna-sipulisekoitus voidel-
lulle tai leivinpaperilla vuoratulle uunivuoalle, niin
ettd pohja peittyy.

Lisda puolet tofuista, valkosipuleista ja tillista
sekoitteen péaalle. Tee samalla tavalla toinen
kerros, jata tofuja pinnalle. Nain saat tofuihin
kauniin ruskean ja rapean pinnan. Sekoita kulhossa
kaurakerma ja mausteet, ja kaada seos tasaisesti
uunivuokaan.

Paista 200 asteessa noin 50-60 minuuttia, kun-
nes perunat ovat kypsia ja Jalotofu saanut kauniin
ruskean pinnan. Tarjoile salaatin kera.


https://jalotofu.fi/reseptit/ennin-talvinen-tofukiusaus/

KOT IR'U OK A GOES V EGE - ASUUKo KOTONéSl)OKV KASVISRVOKAAN VARAVKSELLA SUHTAV-
TUVA PERHEEN)ASEN? VIE NAKKIKASTIKE SEVRAAVALLE LEVELILLE

JATARJOA HANELLE TAMA VEGLAANINEN VERSIo. VoIT VEDSTA

VAIKKAPA ILMASToTEKoON, ILMAN PERINTEISTA LVOPUMISTA.

"NAKKIKASTIKE™ TOFULLA JA
PERUNAMUUSSILLA  awosta)

Muussi

1kg jauhoisia perunoita
2 prk kaurakermaa

4 rkl margariinia

suolaa

Kastike

2 pkt Jalotofu Kylmé&savu
1sipuli

2 valkosipulikyntta

4 rkl vehnajauhoja

2 prk kaurakermaa

2 myrttisen maustekurkkua
1dl vetta

1rkl sinappia

2 rkl ketsuppia

1rkl balsamicoa

suolaa & mustapippuria
4-5 vkl 6ljya

Keita perunat pehmeiksi. Siivil6i vesi pois, muus-
saa perunasurvimella. Lisaa kaurakerma, margarii-
ni ja suola. Sekoita.

Kuumenna pannu kuumaksi. Kuivaa tofun pinta
talouspaperilla, leikkaa se kuutioiksi ja paahda
tofua kuumalla kuivalla pannulla niin etta tofu saa
varia ja ylimaaraiset nesteet hoyrystyvat pois. Li-
saa pannulle 6ljy ja paista tofu rapeaksi noin 5 min.
Hienonna samalla sipuli ja valkosipuli. Liséa ensiksi
sipuli pannulle, ruskista. Taman jalkeen valkosipuli,
paista vield hetki ja lisda pannulle jauhot. Paahda
niin, etta kaikki ovat saaneet ruskean paahteisen
varin.

Lisaa vesi, kaurakerma, sinappi, ketsuppi, balsami-
co ja mausteet oman maun mukaan.

Sekoita ja anna hautua hetki matalalla lammalla.
Kuutioi maustekurkku ja liséa kastikkeeseen. Jata
¥ osa kurkuista koristelemiseen.

Koristele maustekurkuilla ja hienonnetulla persil-
jalla. Tarjoa perunamuusin kanssa.



https://jalotofu.fi/reseptit/miikan-helppo-after-ski-matto/

Bataatti + marinoitu tai savustettu tofu ja vegaaninen, kermainen kastike ovat
taydelliset elementit kun vatsassa on nélka ja mielessé nopea ja tayttava
kasvisruoka arkeen. Superhelppo resepti!

PAAHDETTU BATAATTI JASALAATTI (4 ANNOSTA)
2 kpl bataattia

1 porkkana

1 pkt kirsikkatomaatteja

1 pkt rukolaa tai salaattisekoitusta

suolaa ja pippuria myllysta

balsamicoa koristeeksi

Laita uuni 200°C, pese bataatti
ja halkaise se pituussuunnassa
kahtia. Voitele kevyesti 6ljylla
ja paista uunissa n. 30-40 min,
kunnes bataatissa kaunis pinta
ja kypsa sisalta.

LINSSITOFUKASTIKE

1 pkt marinoitua tai
kylméasavutofua

3-4 rkl 6ljya paistamiseen

1 prk tuoremantelijuomaa (2,5 di)
tai maustettua kaurakermaa

2 kaffirlimetinlehtea

1 prk punaisia linsseja (kypsid)

Pintakuivaa tofu ja kuutioi tai
murenna se kuumalle ja kuivalle
pannulle.

Paista kdannellen noin 5 min. ja
lisaa 6ljy. Paista viela hetki.

Kun tofussa on rapea paistopinta, lisaa linssit, mantelijuoma ja kaffirli-
metinlehdet. Anna kiehua hiljaisella Iammalla noin 10-15 min. Mausta
oman maun mukaan suolalla ja pippurilla. Raasta juustohoylalla porkka-
na suikaleiksi ja pilko tomaatit.

Ota bataatit uunista ja kasaa annos (bataatti, tofu-linssikastike ja salaat-
tiainekset). Koristele balsamicolla.

Vinkki: maukkaista ja kekseligistakin kasvisruoista unohtuu usein proteiini Kotimai-
silla Jalotofuilla saa monipuolisesti mukaan luonnollisen, perinteisellda menetelmalla

valmistetun kasviproteiinin lahteen. Luomusti ja reilusti.



https://jalotofu.fi/reseptit/paahdettu_bataatti_tofukastike/
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AINEKSET (10-15 MIN / 2-3 ANNOSTA)
1 pkt Jalotofu Marinoitu tai Kylmésavu
Tiso sipuli

2 valkosipulinkyntta

2 rkl 6ljya

2 rkl soijakastiketta

400g gluteenitonta makaronia
(esim. Tervens kikhernemakaroni)

1 kasvisliemikuutio (esim. Herbamare)
2,5 dl kaurakermaa (esim. sipulinmakuinen)
mustapippuria myllysta

kasvipohjaista juustoa (esim. Tescon savu-
juusto)

suolaa

persiljaa

Keitd makaroneja kasvisliemikuution kera puolet
pakkauksen suosituskeittoajasta. Kaada keitetyt
makaronit siivildan. Kuori ja hienonna sipuli ja
valkosipulinkynnet. Pintakuivaa tofu ja kuutio tai
revi se tofumuruksi.

Paista tofua paistinpannulla 6ljyssa 3-5 minuut-
tia ja kaada soijakastike joukkoon. Liséa pannulle
sipulit ja paista hetki sekoittaen.

Sekoita puolet makaroneista kevyesti 6ljyttyyn
uunivuokaan, lisaa kuullotetut tofut ja sipulit.
Sekoita ja lisda loput makaroneista tasaiseksi
kerrokseksi pinnalle. Mausta pippurilla ja suolal-
la. Ripottele pinnalle juustoraastetta.

Kaada kaurakerma vuokaan. Paista 200-astei-
sessa uunissa noin 30-40 minuuttia, kunnes
makaronit ovat saaneet kauniin rapean pinnan.


https://jalotofu.fi/reseptit/tofumakaronilaatikko/

HAWAIANPATA TOFULLA 24 annosa

Tofupata:
1 pkt Jalotofu Marinoitu (300g) Luomu

1ps Hawaian pata sekoitusta
2-3 rkl 6ljya paistamiseen

1 prk ananasmurskaa
Lisaksi:

1kpl avokado (pilkottuna)
korianteria, sitruunaa

DON’T HATE

THE TOFU,

IT’S WHERE
YOU GET YOUR
PROTEIN!

Avaa tofupaketti ja pintakuivaa tofu kuivaksi keit-
tiopyyhkeen tai talouspaperin valissa.

Kuutioi tai murenna se kuumalle ja kuivalle pan-
nulle. Paista kaannellen noin 5 min. ja lisaa oljy.
Vahenna hieman lampétilaa ja paista vielé hetki,
kunnes tofussa on kauniin rapea paistopinta. Nosta
tofut erilliseen astiaan.

Lisda pannulle 7-8 dl vetta. Kun vesi kiehuu, lisaa
Hawaian pata -pussin sisalto koko ajan sekoit-
taen. Lisédd anasmusrka liemineen. Anna kiehua
hiljalleen noin 10 min. silloin tall6in sekoittaen.
Lis&a paistettu tofu padan joukkoon ja anna padan
vetdytya n. 10 min. ennen tarjoilua.

Koristele lautasannokset avocadolla ja korianteril-
la, seka purista paalle hieman sitruunamehua.


https://jalotofu.fi/reseptit/arkiruoka-nopea-hawaian-pata-tofulla/

(@)

NAPOSTELYV

KUN PAINAT KUVAA >\ PAASET RESEPTIIN.

KUN PAINAT KoHDASTA (7} PAASET TAKAISIN TALLE SIVULLE.

KUN PAINAT kobASTA (@) PARSET SIVUSTOLAMME oLEVAAN RESEPTIIN.




Rapeat tofunugetit ovat mita parhain naposteltava, kun tekee mieli vahan massailla.

Helpoimmillaan vegaaniset dipit valmistuvat kaurafraichesta ja erilaisista majonee-

seista. Kokonaisuudessaan koukuttavat nugetit valmistuvan vain noin 25 minuutissa.
Muista tehda niita reilusti, silld ndma revitdan kasista!

DIPIT

= sitruksinen kaurafraice
* vegaanien aioli

* currymangomajoneesi
* sweet&sour-kastike

* srirachamajoneesi

* hummus

seostasi!

nugeteista tule liian suolaisia.

NUGETIT
1 pkt Jalotofu Marinoitu

(my6s kylmasavu tai maustamaton sopii)
¥ ps Santa Maria Spicy mix (Crispy Chicken)
3-4 rkl oliivioljya

Kasta hyvin pintakuivattu ja
kuutioitu tofu 6ljyyn ja pyorittele
kevyesti* mausteseoksessa.

Lammita uuni 225 asteeseen ja
paista nugetteja noin 15-25 min.
uunista riippuen.

Dippaile sitruskaurafraichen tai
currymangomajoneesin kera.
Taman helpommaksi méssaily
ei tule ja kokonaisuudessaan nu-
gettien valmistamiseen menee
about noin 25min.

Vinkki: voit myods kayttaa tofujen paneroimiseen omaa lempimauste-

*suosittelemme kevytta tofujen paneroimista mausteseoksessa, ettei

Olisitko uskonut, etta tofusta voi tehda nugettejakin, ja viela nain helposti? Jalotofun
koostumus on juuri sopivan kiintea, joten sitd on helppo kasitella. Lisdksi se imee itseenséa

makuja voimakkaasti ja sopeutuu oikeastaan mihin ruokaan tahansa. Vahan niin kuin
kameleontti, joka vaihtaa variaan ymparistonsa mukaan.



https://jalotofu.fi/reseptit/rapeat-tofunugetit/
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1pkt Jalotofu Maustamaton
2 tl sipulijauhetta

n. % rkl valkoista Misotahnaa
Y tl valkosipulijauhetta
1rkl sitruunan mehua

Y4 tl sitruunapippuria

11l oliividljya

pari ripausta merisuo-
lahiutaleita

rouhaisu chilimauste-
myllysta

1-2 rkl vetta

+ 1rkl seesaminsiemenia

3 dl kaurahiutaleita

4 dl gluteenitonta jauhoseosta
2 dl tapiokatarkkelysta

2 tl leivinjauhetta
merisuolahiutaleita maun mukaan
n. 3 tl basilika

n. 3 tl oregano

muutama rouhaisu
chilimaustemyllysta

7,5-8 dl mantelimaitoa

2 tl kookosviinietikkaa

1rkl rypsicljya

Lisédksi:

kirsikkatomaattej

tuoretta basilikaa

mausteista tomaattikastiketta

VOHVELIT A PizzA oVAT MoNEN LoH-
TURVOKALISTAN JAETULLA YKKSSSUALLA.

oNNEKSI NE Vol KVITENKIN YHDISTAA JA
ASETELLA LUOMUKSEN PAALLE KVIN KRUV-
NUKSI ITSE TEHTY VE4GAANINEN JuuSTo;
JALGTOFUSTA VALMISTETTY “RI(GTTA".

'
A

OFU-RICOTTA

Pintakuivaa tofu. "Revi"” tofu paloiksi ja laita se muiden
ainesten kanssa vettd lukuun ottamatta blenderiin tai
monitoimikoneeseen. Surauta varovasti pari kertaa ja lisaa
vesi vahitellen, mutta varo ettei seos muutu liian 16ysaksi.
Kun rakenne on pehmea ja ainekset ovat sekoittuneet,

kaavi "ricotta” kulhoon. Lisda sekaan lusikalla sekoittaen
seesamin- ja hampunsiemenet. Ne tuovat maun lisaksi kivaa
rakennetta tofu "ricottalle”. Voit korvata hampunsiemenet
lisaamalla enemman seesaminsiemenia). Lisaa halutessasi
Nori-hiutaleita vield makua tuomaan. Laita jadkaappiin
kannelliseen rasiaan.

Valmista seuraavaksi pizzavohvelit: Sekoita vohvelien kuivat
ainekset keskenaan ja nesteet keskenaan. Kaada sitten man-
telimaitoseos kuivien aineiden sekaan ja sekoita hyvin. Anna
turvota noin vartti.

Vinkki: voit yhta hyvin kayttaa omaa luottovohvelitaikinaasi;
jata vain makeat ainekset pois ja liséa mausteet, niin saat
pizzamaisen maun. Oheisella ohjeella vohveleista tulee run-
saita ja aika paksuja. Taikina saa olla siis paksuhkoa, mutta
jos se on liian ténkkoa, lisaa mantelimaitoa ja jos se on taas
liian 16yséaa, lisaa vastaavasti jauhojen maaraa.

Paista vohvelit ja tarjoile heti Jalotofu"ricottan”, kirsikkato-
maattien, tuoreen basilikan ja mausteisen tai tulisen tomaat-
tikastikkeen kera (esim Sriracha).

«SUT PIZZAVOHVELIT

JEr

-
a

g



https://jalotofu.fi/reseptit/pizzavohvelit-jalotofu-ricotta/
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MARINOITU
TAI SAVUTORU

AINEKSET (10-15 MIN / 2-3 ANNOSTA)

1 pkt Jalotofu Marinoitu tai Kylmasavu

3-4 rkl kookosnektaria (tai vaahterasiirappia)

reilusti seesaminsiemenia
ripaus suolaa

1 pkt Silmusalaatti

salaattia (esim. vuonankaalia)
punajuurta

porkkanaa

inkivaaria

sitruuna

Lisaksi:

soijakastiketta

sitruunamehulla maustettua tahinia
riisid, nuudeleita tai pastaa

“DON’T HATE ¥
THE TOFU, §
JUST FIND

ON I
FACEBOOK.” |

SRONNF N
X
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Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen. Pilko
tofu melko reilun kokoisiksi kuutioiksi ja painele ne
kuiviksi esimerkiksi talouspaperin valissa. Sivele
palojen p&alle kauttaaltaan kookosnektaria ja kasta
ne yksitellen ripauksella suolaa maustettuihin see-
saminsiemeniin.

Nosta kuorrutetut tofut leivinpaperilla vuoratulle
pellille ja paista uunin keskitasolla, kunnes pinta
on kauniin kullanruskea.Talla valin valmistele
salaatti. Jaa silmusalaatti pientd osaa vaille neljalle
lautaselle. Kokoa paalle mieleisia vihreitd kuten
vuonankaalia.

Suikaloi raaka punajuuri ohuiksi tikuiksi ja lisaa
sekaan. Tee samoin my6s ohueksi viipaloiduille
porkkanalle ja inkivaarille. Leikkaa lopuksi jokaisen
annoksen reunalle pari kolme pienta sitruunaloh-
koa.

Nosta paistetut tofupalat uunista. Jaa lampimat
palat lautasille ja lorauta jokaisen annoksen paélle
soijakastiketta. Lisaa paalle viela viimeiseksi sitruu-
namehulla maustettua ja ohennettua tahinia seka
pieni keko silmusalaattia.


https://jalotofu.fi/reseptit/karamellitofu-seesamikuorrutteella/

\
LJTOF
S\?S\\\p‘ - MAONES]



https://jalotofu.fi/reseptit/nopea-ja-helppo-pannumarinoitu-tofu/
https://jalotofu.fi/reseptit/sipsikaljavegaani-tofu-nugetit/

\ PAARYNA JA JALGTOF KYLMASAVY oVAT KLASSINEN YHDISTELMA. PAARYNA TUo MAKEVTTA
JA KYLMASAVUTOFU SUOLAISVUTTA TAHAN HERKULLISEN NAKSISEEN NAPOSTELVRIVOKAAN!

KYLMASAVU-PAARYNASNACKSIT

1 pkt Jalotofu Kylmé&savu tai Marinoitu
2 paarynaa

1 prk aurinkokuivattuja tomaatteja

1 ruukku basilikaa

3-5 kpl retiisia

2 rkl seesaminsiemenia

tummaa balsamicoa

Leikkaa pestyt paarynat ja retiisit ohuiksi siivuiksi.
Paahda seesaminsiemenid nopeasti kuivalla pais-
tinpannulla.

Kuivaa kevyesti enimmat nesteet kylmasavuto-
fusta talouspaperiin. Leikkaa juustohdylalla tai
veitselld tofusta ohuita siivuja. Kokoa paarynan
paalle tofusiivut, basilikanlehdet, aurinkokuivattu
tomaatti ja retiisi. Koristele snacksit vielad seesa-
minsiemenilla ja tummalla balsamicolla - nauti
herkutellen!

VINKKI: NAIDEN MAKVPALO)JEN KAVERIKSI SAAT VIRKISTAVAN

JUOMAN MAUSTAMALLA TUOPILLISEN VETTA PAKASTE MARJA-

SEKOITUKSELLA, LIMETIN SIVULLA JA MVUTAMALLA TUOREELLA
MINTUNOKSALLA!


https://jalotofu.fi/reseptit/kylmasavu-paarynasnacksit/

Ja-lo
[ noun / "yah - 2]

Acting responsibly, respectfully and unselfishly with
consideration to animals, people and the planet.
Conscious appreciation of fairness, community and
wellbeing. Naturally rooted in tradition.
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https://jalotofu.fi/http://
https://www.facebook.com/Jalotofu/
https://www.instagram.com/jalotofu/

