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'Rapeak5| palstettu kuutlmg fu
vakuuttaa kenet vain. Taydellisen ™
rapean pinhan ja umamisen maun
tofukuutioihin saat vain muutaman
helpon vaiheen kau' ta Eg

Pannumarinointi on toinen |
helppo tapa tehda rapeaa e
tofua (s. 5). Rewtt,y, mledqsp
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https://jalotofu.fi/reseptit/paras-nopea-ja-helppo-pannumarinoitu-tofu/

Leikkaa tofu kahdeksi siivuksi.
Painele siivut kuiviksi keittio-
pyyhkeen vadlissd. Kuutioi

kuivattu tofu ja laita kulhoon.

Sekoita pikamarinadin ainekset
ja kaada marinadi tofukuutioiden
pdalle. Sekoita hyvin ja anna
maustua 5 min.

Ripottele lautaselle maissi-
tarkkelys ja pyorittele tofupalat
siina huolellisesti. Raasta samalla
sitruunan kuori ja silppua chili.

Kuumenna 6ljy paistinpannulla ja paista tofut rapeiksi
kadntelemalla niitd pannulla. Koristele lopuksi seesamin-
siemenill3, chililld ja llla sitruunan kuorella.







Kasvisruoka on usein melkein vaivihkaa maukkaam-
paa. Varovaisen kiinnostuneesti, arkisen tottuneesti
tai hifistelevan kulinaarisesti, annoksissa onnistuu
helposti simppelilla rapeuden kaavalla. Mausteisia
makuja tasapainottaa ja samalla niitd kuljettaa
loistavasti maustamaton klassikkotofu.

Neutraalin makuinen Maustamaton

tofu on omiaan oikeastaan missa vain
ruoassa. Se imaisee itseensd marinadit ja
kastikkeiden maut suolaisesta makeaan
ja toimii siten arjen luottoproteiinina.
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TOFULLE JA KRSVIKSILLE

Kiitosta ja kehua nopeudesta ja helppoudesta_

saanut resepti on maultaan juuri sopivasti R

freesin appelsiininen. Suolaisen makea koko;,'

naisuus henkii kuitenkin klassista, knnalalsta

hapanimelaa. Anna kastikkeen helppouden B
.~ yllattaa, vaikka aineksia onkin muutamia_ @

Voit myés kayttaa
reseptiin tuorepuris-

ja raastaa puolikkaan
luomuappelsiinin
kuoren kastikkeen
joukkoon.




AINESOSAT APPELSIINIKASTIKE

1 pkt Jalotofu Maustamaton 1,5dl appelsiinimehua (tai
tai Hampunsiemen sesongin veriappelsiini
1-2rkl  maissitarkkelysta puristettuna)
(leivittamiseen) vahasuolaista
3rki rypsioljya paistamiseen soijakastiketta
200-300 g parsakaalia (n. V2 dl riippuen
(pieni parsakaali) kastikkeen
5-6 siitake- tai herkkusienta suolaisuudesta)

e 3rkl riisiviinietikkaa
LISAKSI 1rkl vaahterasiirappia tai
1rkl seesaminsiemenia valinnaista makeuttajaa

koristeluun 1di kasvislientd
1rkl raastettua inkivaaria
+ riisid 2-3 valkosipulinkyntta
] tuore chili
1rkl maissitarkkelysta

Valmista appelsiinikastike: Sekoita appelsiinimehu, kasvisliemi, soija-
kastike, etikka, siirappi ja maissitarkkelys keskenaan. Raasta mukaan inki-
vaari, silppua valkosipuli ja chili (ilman siemenid). Nosta sivuun odottamaan.

Keita riisi pakkauksen ohjeen mukaan.

Leikkaa tofu pituussuunnassa puoliksi ja painele talouspyyhkeen valissa
suu-rin kosteus pois. Kuutio tofu ja pyorittele palat maissitarkkelyksessa.
Paista tofupalat 6ljyssa rapeiksi ja nosta sivuun erilliseen kulhoon. Kaada

3 rkl appelsiinikastiketta tofukuutioiden joukkoon ja sekoita hyvin. Nosta
sivuun odottamaan.

Pilko sienet ja parsakaali sopiviksi paloiksi. Paahda kuumalla pannulla
6ljyssa noin 5 min. Kaada loput kastikkeesta paahtuneiden kasvisten paalle
ja anna kiehahtaa miedolla Iammolla, niin etta kastike suurustuu ja kasvik-
set kypsyvat. Lisaa tofut kastikkeeseen ja sekoita hyvin. Tarkista maku ja
lisdad mausteita tarvittaessa.

Koristele appelsiini-tofukastike seesaminsiemenilla ja tarjoile riisin kera.
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JINKKY: | _\

» Revi tofu pienemmaéksi |

3 muruksi tai suupalan B

~ kokoiseksi sen mukaan,

A | mihin sit3 aiot kayttaa

B ja millaista suutuntumaa

4 ¥ siihen haet.

Kuinka saada hamilleen kanaa rakastavat tai vain

kasvisruoan hyvyytta epallevat‘P Pannumarinoidulla
tofulla. Sen revitty olomuoto rapeUSJa maukkuus
himittdin toimivat quonaonJa maun puolesta niin
salaatissa kuin riisiruoissakin:Tai ihan missa vain
pastaruoassakm (makaronllaatlkko lasketaan).



RAPEAR TOFU VOL 2:

PANNUMARINOINTI

AINESOSAT

1 pkt Jalotofu Maustamaton
tai Hempnut

1tl curryjauhetta

12 tl savupaprikajauhetta
2-3 rkl soijakastiketta

2 valkosipulinkyntta

+ kourallinen tuoretta persiljaa
+ kourallinen tuoretta korianteria

Valmis teriyakikastike
toimii myos loistavasti

pannumarinoinnissa.
Helppo tapa maustaa
tofu aasialaisiin annoksiin.

KATSO RESEPTI k

Levita keittiopyyhe leikkuulaudan paalle.
Ota tofu pois pakkauksesta ja leikkaa se
pituussuunnassa puoliksi. Aseta palat
vierekkain pyyhkeen keskelle ja kaari
kevyesti paketiksi.

Aseta painoksi paketin paalle leikkuulauta
ja sen paalle viela jokin painava astia (esi-
merkiksi paistinpannu tai kattila). Anna
tofun kuivua 5-15 minuuttia painon alla.
Ota tofu pois kuivumasta ja murustele se
kulhoon, esimerkiksi noin etusormen paan
kokoisiksi palasiksi.

Kuumenna kuiva paistinpannu (3la lisaa
viela 6ljya) ja lisaa tofupalat ruskistumaan.
Paista nopeasti muutama minuutti valilla
sekoittaen, kunnes tofu saa hieman varia
pintaansa ja viimeinenkin kosteus katoaa.
Ripottele savupaprika- ja curryjauhe seka
hienonnettu valkosipuli tasaisesti tofujen
pdalle. Lisaa nyt 6ljy ja jatka hetken paista-
mista, kunnes tofupaloissa on varia ja
rapeutta.

Ota pannu pois levylta ja kaada soija-
kastike tofujen paalle. Sekoita tasaisesti,
kunnes se on imeytynyt tofupaloihin. Ripot-
tele paalle viela silputtu persilja ja korianteri
ja nosta pannu pois kuumalta levylta.

Tarjoile pannumarinoitu tofu tuoreen
salaatin kanssa, tacojen vilissa tai tuunaa
arkinen makaronilaatikko vege-versioksi!



https://jalotofu.fi/reseptit/paras-rapea-tofu-teriyaki-pannumarinoitu/

Rakkaus kylmdsavun
makua kohtaan on syvalla
suomalaisissa. Jotkut nau-
tiskelevat sita heti aamulla
hoylaamalla savutofua
suoraan leivan paille,
toiset pihveina tai jopa
lasagnessa.

PIHVIRESEPT! g

mNEN
'PRSTA CARBONARA

Saattaa olla vykeaa kylmlltaan kuvitella, miten hyvin savutofu
voisi hoitaa pekonin virkaa klassisen pastan vegeversiossa.
Tata pasta carbonarad maistettuaan ymmartaa, miksi se on
yksi kaikkien a‘kOJen Suosituimmist; reseptelstamme . ‘\g &



https://jalotofu.fi/reseptit/savutofupihvit-litistetyt-perunat-ja-sitruksinen-jogurttikastike/
https://jalotofu.fi/reseptit/helppo-vegaaninen-tofu-lasagne/

AINESOSAT

1 pkt

2 rki

3

1tl
212dl
/2 tl
12 tl
300¢g

Jalotofu Kylméasavu
6ljya paistamiseen
valkosipulinkyntta
Dijon-sinappia
kaurakermaa

suolaa

mustapippuria myllysta
spagettia (varaa
75-100g spagettia per
ruokailija)

h. 1/2-1 dl pastan keitinvetta

1/2

hippu tuoretta persiljaa

juustoraastetta (kasvipohjainen)

3-4rki

6ljya paistamiseen

LISAKSI

vihersalaattia

oy
- -_H- j F

N

Aloita keittdmalla pasta suolalla
maustetussa vedessa al denteksi.
Valuta ja sddsta keitinvetta noin
1/2-1 dl my6hempaa kayttoa varten.
Hienonna valkosipulit ja persilja
pieneksi silpuksi.

Ota savutofu pois paketista

ja kuivaa tofun pinta talouspaperilla
painellen. Revi tai suikaloi tofu
pieniksi kuutioiksi. Paahda kuutioita
kuumalla kuivalla pannulla, niin etta
tofun pinta saa varia ja loput nesteet
héyrystyvat pois. Vahenna hieman
lampd4, lisaa 6ljy ja paista noin

5-7 min, kunnes tofussa on kauniin
kullanruskea ja rapea pinta. Lisaa
valkosipulit ja paista viela hetki
kddnnellen.

Lisda kaurakerma ja sinappi, mausta
mustapippurilla ja silputulla persiljal-
la (sadsta pieni maara persiljaa
annoksen koristeluun). Kiehauta
hoin 3 minuuttia. Tarkista maku ja
lisdmausta tarvittaessa suolalla ja

pippurilla.

Lisda pasta savutofu-kastikkeen
joukkoon ja kaada saastettya keitin-
vettad joukkoon, niin etta pastan ja
kastikkeen suhde on sopiva. Tarjoa
annos juustoraasteen, silputun
persiljan ja lisukesalaatin kera.
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“AHVEN"FILEET

TILLIVOILLA

574
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Jotta kaswp_ b ai esta. ruo,__apog"dasta ei endd mitdadn
puuttws:..._.,_\lai'sl_ ainen: neron1e|maus norilevan paalla
rapeaksi palstetut tofu”ahven’ ‘fileet ovat piste i:n
paille, kun haluat tehda vaikutuksen kasvisruoalla.

by}

amalla reseptilla voi
pyoritelld myés kalapullia
tai muotoilla tofumassasta
nugetteja. Ensin pannulle e

ja siita kohti herkkusuita!
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https://jalotofu.fi/reseptit/huijarin-merelliset-ahvenfileet/

* ? . dl" 'f"b‘:‘b.‘ J.E
¥ N ‘\'\ES\TKO |

Erilaisia makuvivahteita
p grillattuun tofuun tuo-
" vat valmiiksi marinoidut
F ¥ tofut. Valkosipuli-
el basilika vai savuinen?

KnTso GRILLRUSVINIT i - ;
7} & OHJEET MnRINnDEILLE 33 i -


https://jalotofu.fi/reseptit/kesan-grilliklassikko-tofukebakot-ja-kauden-vihannekset/

ES\TKO" n;

Intialaiset reseptit ovat

Y tofun suosikkeja. Tofu
korvaa helposti niin
kanan tai paneer-
juustonkin ja imaisee
itseensa mausteiset
vivahteet.

TOFUKORMR

Tdyteldisen kermainen, sopivan tomaattinen, maus-
teinen ja vieldpa helppo! Tama resepti on saanut
niin yllstavaa palautetta, etta se esiintyy arjen
mtslalsena ruokana |Ime|sen monessa kodissa.

e

j-- st
i
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AINESOSAT

1 pkt Jalotofu Marinoitu
] sipuli
2 valkosipulinkyntta
2tl raastettua inkivaaria
n.3rkl rypsiéljya paistamiseen
2 rki curry-maustetta
1tl chilihiutaleita
(oman maun mukaan)
1/2rkl  sokeria
(tai 2 rkl mango-
chutneyta)
250 ml  kookoskermaa
400g paseerattua tomaattia
1tl suolaa
+ mustapippuria

LISAKSI

Tarjoiluun: riisia.

Halutessasi myés mangochutney-
ta, tuoretta korianteria, mausta-
matonta jogurttia ja mantelilastuja.

Paloittele tofu arpakuution kokoisiksi
kuutioiksi. Laita ne kahden talouspaperi-
palan viliin. Paina kevyesti kasilla paallim-
maista talouspaperia tofuja vasten, kunnes
se on kostea. Toista tarvittaessa. Ndin
tofusta Iahtee suurin kosteus ja paisto-
pinnasta tulee rapeampi.

Kuumenna kuiva paistinpannu ja lisaa
tofukuutiot siihen. Paista niita valilla kaan-
hellen, kunnes ne alkavat saada hieman
varid. Lisda 2 rkl rypsiéljya ja kypsenna
tofuja viela 6ljyssa lastalla kdannellen,
kunnes ne saavat kullanruskean ja rapean
pinnan. Nosta tofut sivuun odottamaan.

Keita riisi ohjeen mukaan.

Valmista kastike. Kuori sipuli ja valko-
sipulinkynnet. Hienonna ne hienoksi silpuk-
si. Ldmmita pannulla 6ljya. Lisaa hienon-
hetut sipulit pannulle ja kuullota miedolla
[ammolIa pari minuuttia. Lisdda mukaan
valkosipulisilppu ja inkivadriraaste ja jatka
kuullottamista, kunnes sipuli on lapikuul-
tavaa ja hieman rusehtavan varista. Lisaa
tarvittaessa lisaa 6ljya, jos pannu alkaa
kuivua. Lisaa pannulle curryjauhe, chili-
hiutaleet (jos haluat) ja sokeri (tai mango-
chutney). Pyérittele lastalla mausteet
sipuleiden joukkoon ja kypsenna miedolla
Iammé6lI& n. minuutin, kunnes seos on hyvin
tuoksuvaa Lisaa kookoskerma ja paseerat-
tu tomaatti. Jata miedolle lammoélle porise-
maan noin 10 minuutiksi.

Viimeistele suolalla ja mustapippurilla.
Lisaa tofut korma-kastikkeeseen ja anna
hautua muutama minuutti.




os haluat maustaa valmiik=
si revityt, rapeat tofupalat
itse, valitse maustamattomat
Paahtopalat. Jos maustami-
1en ei ole vahvuutesi, valitse




.4~ Koska kotiruoan pltaa oIIa hyvaa ;-*. z
""‘ * mutta myds helppoa. Sellaista, etta -
i f -3~ jopa-sen ruokaisin osuuskin vain

' 3'--.-.....“‘: nakataan pannulle ja siits vaikkapa -
. kanan tapaan salaattiin, aaS|aIa|seen
.. ruokaan, pastoihin - sinne, minne

* mieliteko, fiilis tai nalkaJohdatteIee
Slta o]1] valmiiksi rewtty Ja
paahdettu tofu.
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Same or different?

Chilia voi lisata
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AINESOSAT

1 pkt Jalotofu Paahtopala
Maustamaton

n.2rkl punaista currytahnaa

1rkl 6ljya paistamiseen

1tlk kookosmaitoa (400ml)

] valkosipulinkynsi

1rki raastettua inkivaaria

2rkl sitruunamehua

2tl sokeria

+ suolaa

VINKKI!

Lisda currytahnaa ensin 1 rkl
ja tarkista maku. Kauppojen
currytahnat voivat olla tuli-
suudeltaan eri vahvuisia!

Raasta inkivaari ja valkosipulinkynsi.
Kuumenna paistinpannulla 6ljy ja lisaa
currytahna, valkosipuli, inkivaari ja
paahtopalat.

Sekoita hyvin ja paista hetki.

Lisaa kookosmaito, sitruunamehu ja
sokeri. Sekoita ja anna hautua 5 min.
Tarkista maku ja lisaa tarvittaessa
suolaa.

Tarjoile riisin tai nuudeleiden kera.




rré‘(ntty tofu,pakastettu kasvist Wmsm kastiker
R‘pwyu/g(oa Ja kannattaa ke|II' STy o

Kehitimme “MaxlOmin”
reseptisarjan, jonka
ruoat valmistuvat
oikeasti 10 minuutissa.
Katso muutkin reseptit!

KATSO RESEPTIT I



https://jalotofu.fi/?s=max10min&post_type%5B%5D=recipe

AINESOSAT

1 pkt Jalotofu Paahtopalat
Maustettu

200g  Tuorekset Thai-
kasvikset tai muita
wokkikasviksia

1rkl 6ljya paistamiseen
1dl hoisin- tai teriyaki-
kastiketta

200g nuudeleita

LISAKSI

+ tuoretta korianteria
+ seesaminsiemenia

+ chilikastiketta

+ suolapdhkinéita

Valmista nuudelit ohjeen mukaan.

Valmista tofu: kuumenna 6ljy
pannulla ja paista valmiiksi revityt
ja maustetut tofupalat rapeiksi.
Lisda kasvikset ja hoisin-kastike.
Sekoita ja anna hautua jalki-
[ammolla.

Kaada kastike nuudelien padlle ja
mausta chilikastikkeella. Koristele
seesaminsiemenilld, korianterilla

ja suolapahkinéilla.







KLIKKAA LISAA SUOSITTUJA
RESEPTEJA JALOTOFU-KLASSIKOISTA

TEX MEX TACOT HELPPO VEGRANILASAGNE



https://jalotofu.fi/reseptit/klassikkoresepti-kung-pao-tofukastike/
https://jalotofu.fi/reseptit/paras-uuniriisi-rapea-tofu/
https://jalotofu.fi/reseptit/lampimat-voileivat-eli-lampparit/
https://jalotofu.fi/reseptit/varikas-satokausi-salaatti-wwf/
https://jalotofu.fi/reseptit/tex-mex-vinkit-kasvis/
https://jalotofu.fi/reseptit/helppo-vegaaninen-tofu-lasagne/

Avaa resepti selaimeen klikkaamalla sita. h‘

KALATON KEITTO SAVUTOFULLA @ RATATOUILLEPASTA



https://jalotofu.fi/reseptit/savutofupihvit-litistetyt-perunat-ja-sitruksinen-jogurttikastike/
https://jalotofu.fi/reseptit/intialainen-klassikkoruoka-butter-chicken-tofulla/
https://jalotofu.fi/reseptit/malesialainen-tofu-laksa/
https://jalotofu.fi/reseptit/korealainen-tofu-bibimpap/
https://jalotofu.fi/reseptit/taydellinen-tomaattipasta-goes-ratatouille/
https://jalotofu.fi/reseptit/kalaton-keitto-savutofulla/

JAIKO NALKA? KLIKKAILE NOPEIDEN, PARHTOPALOISTA
VALMISTUVIEN RESEPTIEN ARRELLE.

NEXT LEVEL TOFU WRAP RUOKAISA TOFUSALAATTI

INDONESIAL. REDANG CURRY HUIJARIN LYONIN KANA



https://jalotofu.fi/reseptit/helpoin-tofu-limonello-sitruunapasta/
https://jalotofu.fi/reseptit/palermon-tofu-kana-pasta-uunissa/
https://jalotofu.fi/reseptit/tofuwrap-tiktok-tortilla-hack/
https://jalotofu.fi/reseptit/helppo-ja-ruokaisa-tofusalaatti/
https://jalotofu.fi/reseptit/redangcurry-nam-mika-ruoka-indonesiasta/
https://jalotofu.fi/reseptit/huijarin-lyonin-kana-lyonin-tofu-v-g/

Avaa resepti selaimeen klikkaamalla sita. h‘

A_..? !

LOHTURUOKA NUUDELIWOKKI FARANGIN GADO GADO SALAATTI

NOPEA KASVISSOSEKEITTO UDON NUUDELIT MISOVOILLA



https://jalotofu.fi/reseptit/lohturuoka-nuudeliwokki/
https://jalotofu.fi/reseptit/farang-resepti-gado-gado-salaatti/
https://jalotofu.fi/reseptit/nopea-butter-tofu-tandoorikastike/
https://jalotofu.fi/reseptit/arjen-nopea-herkku-paahtopaloja-hummuspedilla/
https://jalotofu.fi/reseptit/arjen-nopea-kasvissosekeitto-paahtopaloilla/
https://jalotofu.fi/reseptit/udon-nuudelit-misovoilla-ja-revitylla-tofulla/
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