
Hyvää  
tofusta

jalotofu  satokausi

kasvisplatter 
ja muut 

perjantain 
herkut

Näin saat 
 lisää makua 
ja rapeutta 

tofuun

marry me 
-makaronilaatikko 

vie kielen  
(ja sydämen!)

Keskiviikkona  
Koreaan! 

Värikäs bibimbap tuo  
Aasian lautasellesi  
puolessa tunnissa.

s

ARJEN  

PARHAAT

32 
reseptiä!



Korealainen 
tofu-bibimbap

Pikkelöity punakaali
2½ dl	 punakaalia hienonnettuna 
1 tl	 omenaviini- tai riisiviinietikkaa 
1 rkl	 seesamiöljyä
2 tl	 sokeria
½ tl	 suolaa

Gochujang-kastike
2 rkl	 gochujang-tahnaa
2 rkl	 vettä
2 rkl	 sokeria
1 rkl	 seesamiöljyä
1 tl	 omenaviini- tai riisiviinietikkaa
1 rkl	 paahdettuja seesaminsiemeniä

Tofu-bulgogi
1 pkt (270 g) Jalotofua (Maustamaton)
½ rkl	 raastettua inkivääriä
2 rkl	 seesamiöljyä
3 rkl	 soijakastiketta
2 rkl	 (fariini)sokeria
1	 valkosipulinkynsi

Lisäksi
1,5 dl	 riisiä
2	 porkkanaa
3	 kevätsipulin vartta
1	 iso avokado
	 silmusalaattia
	 tuoretta korianteria

1. Aloita punakaalista. Suikaloi punakaali ohuek-
si mandoliinilla tai leikkaa veitsellä. Sekoita 
muut ainekset punakaalin joukkoon ja nosta 
jääkaappiin muiden valmistelujen ajaksi.
2. Esivalmistele tofu: Leikkaa tofu kuutioiksi. 
Painele palasia kahden talouspaperin välissä 
kuiviksi. Jätä palaset papereiden väliin kuivu-
maan ja lisää päälle paino, jotta tofusta irtoaa 
mahdollisimman paljon nestettä.
3. Keitä riisi kypsäksi ja valmista gochujang-kas-
tike sekoittamalla kastikkeen ainekset yhteen.
4. Valmista tofu: Kuumenna paistinpannu. Lisää 
tofupalat kuumalle pannulle ja anna ruskistua 
hiukan. Raasta sillä välin inkivääri ja silppua 
valkosipuli. Lisää sitten pannulle seesamiöljyä 
ja ruskista lisää. Älä sekoittele tofuja liikaa. Lisää 
raastettu inkivääri, soija ja sokeri. Kääntele tofu-
ja niin, että kastike sekoittuu joka puolelle.
5. Suikaloi porkkana, pilko kevätsipulit ja viipaloi 
avokado. Kokoa ainekset kulhoon. Kaada päälle 
gochujang-chilikastiketta.

kannessa

sisällys
4........... Äkkilähtö Aasiaan

Tiistaina Thaimaahan, keskiviikkona  
Koreaan. Mausteiset arkiruoat  
tuovat kaukomaat keittiöösi.

10........ Parhaat salaatit
Tofu tuo rapeutta ja ruokaisuutta  
salaatteihin. Syö heti tai  
nappaa evääksi!

14........ �Viikon ruokalista
Kiinnitä lista jääkaapin  
oveen ja inspiroidu.

16........ Tuttuja kotiruokia
Stroganoff, ”kalapuikot”, mac & cheese  
ja muut kotoisat ruokasuosikit  
onnistuvat mainiosti tofusta.

20...... �tofua leivän päälle
Höylää leikkeleeksi leivälle, tee skagen-
tahna tai paista uunissa lämppärit!

22....... perjantain herkut
Perjantai on spessu päivä, ja silloin  
ruokakin saa olla erityistä. Näillä resep-
teillä polkaiset viikonlopun käyntiin.

27....... �Liikaa ihania reseptejä?
Kerro meille mikä fiilis, me kerromme 
mitä sinun kannattaa kokata. 

ota talteen

Kaikki ohjeet 
ovat vegaanisia, 
kun käytät kasvi-
pohjaisia rasvoja, 
kermoja, jogurt-
teja, juustoja ja 

majoneeseja.
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Hyvää 
Tammisaaresta

T ammisaaren maaseudulla syntyy jotain, 
joka on yhtä aikaa perinteistä ja moder-
nia. Tofu on kulkenut yli kahden vuositu-

hannen matkan Aasiasta länteen, ja me olemme 
kehittäneet siitä rohkeasti suomalaisille sopivan, 
perinteitä kunnioittaen. 

Jalotofu on ollut mukana muuttamassa suo-
malaista ruokakulttuuria jo yli 35 vuotta. Kun 
kasvipohjainen syöminen oli vielä marginaalista, 
me uskoimme sen hyvyyteen. Olemme kulkeneet 
pioneereina vakaasti ja uteliaasti, koska ruoan 
kuuluu olla hyvää, innostavaa ja oivaltavaa. 

Laatu on meille tärkeintä. Se alkaa Itävallan 
luomusoijapellolta ja jatkuu Tammisaaren teh-
taallamme suomalaisen työn tinkimättömyydellä 
ja innovatiivisuudella. Ammattitaitoinen henkilö-
kuntamme on ylpeä jokaisesta Jalotofusta, joka 
heidän käsissään valmistuu. Tuloksena syntyy 
keittiön moniottelija, joka tuo hyvyyden suoraan 
sinun pöytääsi. 

Tofu on yksi keittiön monipuolisimmista raa-
ka-aineista. Se taipuu rapeaksi ja meheväksi, mie-
doksi tai mausteiseksi, juuri sellaiseksi, mitä kukin 
syöjä, perhe tai ateria kaipaa. Tofua nauttiessa 
ei tarvitse tinkiä mausta eikä vastuullisuudesta. 
Tofu on yksikertaisesti hyvää.

Ei tofua  
ilman savua
Jalotofu Kylmäsavu on mo-
nen kotikokkaajan suosikkitofu. 
Nyt rakastettu tuote uudistuu, ja 
uskallamme väittää, että maku on 
entistäkin luonnonmukaisempi ja 
parempi!

Tofu-uutuus maustetaan pit-
kään kypsytetyllä, kirsikkapuulla 
savustetulla soijakastikkeella, joka 
valmistetaan Japanissa perinteisin 
menetelmin arvostetussa perheyri-
tyksessä. Soijakastike tuo ruokiin 
syvyyttä, tuttua merellisyyttä ja 

pehmeää umamia. Itse tofun val-
mistamme muiden tuotteidemme 
tapaan Tammisaaressa eurooppa-
laisista luomusoijapavuista. 

Uudistunut savutofu valmistuu 
kotikeittiössä näppärästi. Tofu-
palaa ei tarvitse kuivata ennen 
paistamista. Avaa vain pakkaus, 
ota marinadi talteen, kuutioi, revi 
tai viipaloi tofu ja paista pannulla 
öljyssä, kunnes pinta saa kauniin 
värin. Lisää lopuksi marinadi pan-
nulle ja kiehauta.

Edeltäjänsä tavoin uudistunut 
tuote on gluteeniton ja sopii mo-
nenlaisiin ruokiin – tai  vaikka ihan 
sellaisenaan leivälle höylättynä! 

me tehdään 

teidän tofut!

Uudistuneen  
Jalotofu Kylmäsavun 
löydät kaupoista 
keväällä 2026.



Arki-ilta 
Aasiassa
Maanantaina Kiinaan, tiistaina Thaimaahan, keskiviikkona Japaniin! 
Tartu maustepurkkeihin ja anna keittiön täyttyä huumaavista 
tuoksuista. Näillä arki-illan äkkilähdöillä valmistat tai 
valmistelet ruoan puolessa tunnissa.

TOFU PAD THAI

 1 pkt (270 g) Jalotofua (Maus-
tamaton)

2 rkl	 öljyä paistamiseen
2	 porkkanaa
1 rkl	 inkivääriä
3	 valkosipulinkynttä
2	 kevätsipulinvartta
200 g	 riisinuudeleita
(1	 punainen chili)
 
Pad thai -kastike
5 rkl	 soijakastiketta
2 rkl	 riisiviinietikkaa
1	 limen mehu ja kuori
3 rkl	 vaahterasiirappia
2,5 rkl	 tamarinditahnaa
½ tl	 chilihiutaleita
2 rkl	 vettä

Tarjoiluun
100 g	 mungpavun ituja
½ ps	 suolapähkinöitä
	 tuoretta korianteria

1. Sekoita pad thai -kastikkeen 
ainekset keskenään ja nosta 
sivuun. Valmista nuudelit  
pakkauksen ohjeen mukaan.
2. Kuori ja hienonna valkosipulit 
ja raasta inkivääri. Pilko kevätsi-
pulit ohuiksi renkaiksi ja säästä 
vähän vihreää osaa koristeluun. 

Kuori porkkana ja leikkaa ohuiksi 
tikuiksi. Rouhi suolapähkinät 
veitsellä ja leikkaa chili renkaiksi.
3. Ota tofu pois pakkauksesta ja 
leikkaa se pituussuunnassa puo-
liksi. Painele tofun pinta kuivaksi 
talouspaperilla tai keittiöpyyh-
keellä, jotta ylimääräinen neste 
poistuu. Näin saat paahdettua 
tofun rapeaksi pannulla.
4. Kuumenna kuiva paistinpannu 
ja murustele tofu käsin pannul-
le tai pilko pieniksi kuutioiksi. 
(Revitystä tofusta tulee pannulla 
rapeampaa, ja se imee parem-
min makuja itseensä). Paahda 
2–3 minuuttia välillä sekoittaen, 
kunnes tofu saa hieman pintaa 
ja kosteus katoaa. Vähennä läm-
pöä, lisää öljy ja jatka paistamista 
muutama minuutti. 
5. Lisää valkosipulit, inkivääri, 
chili, porkkana ja kevätsipuli. 
Paista muutama minuutti ja lisää 
1 dl pad thai -kastiketta. Anna 
imeytyä hetki ja lisää pannulle 
nuudelit ja 1 dl kastiketta. Sekoita 
ja anna hautua jälkilämmöllä.
6. Kokoa annokset ja koristele ke-
vätsipuleilla, iduilla, suolapähki-
nöillä ja korianterilla. Tarjoa loput 
kastikkeesta ruoan kanssa.
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1. Paloittele valmiiksi marinoitu 
Jalotofu arpakuution kokoisiksi 
kuutioiksi. Laita ne kahden talous-
paperipalan väliin. Paina kevyesti 
käsillä päällimmäistä talouspaperia 
tofuja vasten, kunnes se on kostea. 
Toista tarvittaessa. Näin tofusta läh-
tee suurin kosteus ja paistopinnasta 
tulee rapeampi.
2. Kuumenna kuiva paistinpannu 
ja lisää tofukuutiot pannulle. Paista 
niitä välillä käännellen, kunnes ne 
alkavat saada hieman väriä. Lisää 
2 rkl rypsiöljyä ja kypsennä tofuja 
vielä öljyssä lastalla käännellen, 
kunnes ne saavat kullanruskean ja 
rapean pinnan. Nosta tofut sivuun 
odottamaan.
3. Keitä riisi ohjeen mukaan.
4. Valmista kastike. Kuori ja hie-
nonna sipuli ja valkosipulinkynnet. 
Lämmitä pannulla öljyä. Lisää hie-

nonnettu sipuli pannulle ja kuullota 
miedolla lämmöllä pari minuuttia. 
Lisää mukaan valkosipuli ja inki-
vääriraaste ja jatka kuullottamista, 
kunnes sipuli on läpikuultavaa. Lisää 
tarvittaessa öljyä, jos pannu alkaa 
kuivua. Lisää pannulle curryjauhe, 
(chilihiutaleet) ja sokeri (tai man-
gochutney). Pyörittele lastalla pari 
kertaa mausteet sipuleiden jouk-
koon ja kypsennä miedolla lämmöllä 
noin minuutin, kunnes seos on hyvin 
tuoksuvaa Lisää kookoskerma ja 
paseerattu tomaatti. Jätä miedol-
le lämmölle porisemaan noin 10 
minuutiksi.
5. Viimeistele suolalla ja mustapip-
purilla. Lisää tofut korma-kastik-
keeseen ja anna hautua muutama 
minuutti.
6. Tarjoa riisin ja haluamiesi lisukkei-
den kanssa.

Kookos-tofukorma

1 pkt (300 g) Jalotofua  
(Marinoitu tai Aasia )

1 	 sipuli
2 	 valkosipulinkynttä
2 tl 	 raastettua inkivääriä
3 rkl 	 rypsiöljyä  

paistamiseen
2 rkl	 currya
(1 tl 	 chilihiutaleita) 
1½ rkl 	 sokeria (tai 2 rkl  

mangochutneyta)
250 ml 	 kookoskermaa
400 g 	 paseerattua  

tomaattia
1 tl 	 suolaa
	 mustapippuria

lisäksi
Riisiä. Halutessasi myös man-
gochutneyta, tuoretta korian-
teria, maustamatonta jogurttia 
ja mantelilastuja.

"Ihana ruoka, jonka ehtii  
pyöräyttää arkenakin!" 
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YLIHYVÄ PAISTETTU RIISI

1 pkt (300 g ) Jalotofua  
(Aasia, Kylmäsavu  
tai Teriyaki) 

7 dl	 kypsää riisiä 
3 tl	 rapeaa chili- 

valkosipuliöljyä (tai 
1½ rkl oliiviöljyä) 

Lisäksi
herneitä, 2  kevätsipulinvartta
tuoretta korianteria, (salaatin-
lehtiä esim. sydänsalaattia) 

1. Avaa Jalotofu-paketti ja valuta 
talteen pakkauksen ylimääräinen 
marinadi. Raasta tofu raastimen 
isoimmalla terällä. 
2. Levitä tofuraaste ja riisi 
uunipellille tasaisesti leivinpa-
perin päälle. Mitä ohuemmaksi 

kerroksesi ne levität, sitä rape-
ampi lopputulos. Mausta riisi 
chili-valkosipuliöljyllä tai muulla 
haluamallasi öljyllä.  
3. Paista keskitasolla tai toiseksi 
ylimmällä tasolla 225 asteessa 
(kiertoilma) 20 minuuttia ja 
kääntele tofuraastetta ja riisiä 
paistamisen puolessa välissä. Se-
koita puolessa välissä joukkoon 
pakkauksen ekstramarinadi. 
4. Sulata herneet, hienonna 
kevätsipuli ja korianteri. 
5. Ota rapeaksi paistunut 
tofu-riisipelti uunista ja kokoa 
kulhoannos tofu-riisiseokses-
ta, herneistä, kevätsipulista ja 
korianterista. Voit halutessasi 
nauttia ruoan salaatinlehdistä 
tehtyjen tacojen täytteenä.

Näin teet tofu- 
riisipaistoksen.

katso  
video!
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MAAPÄHKINÄVOI- 
PANANGCURRY 

Curry 
1 pkt (270 g) Jalotofua 

(Maustamaton)
1½ tl	 japanilaista  

soijakastiketta 
1½ rkl	 chili-valkosipuliöljyä 
1,5 rkl 	 Panang curry -tahnaa  

(tai red curry -tah-
naa) 

1 ps (300 g) woksekoitusta  
esim. Tuorekset  
tai Pirkka Parhaat 
Bangkok 

1 tlk (400 ml) kookosmaitoa 
3 rkl	 maapähkinävoita 

(smooth) 
½	 limen mehu 

Lisäksi 
½ rku korianteria tai  
ruohosipulia, riisiä tai  
kukkakaalimurua, chili- 
valkosipuliöljyä, seesamin- 
siemeniä koristeluun 

1. Leikkaa tofu kahdeksi siivuksi 
ja painele kuivaksi keittiöpyyh-
keen välissä. Voit myös käyttää 
tätä varten tarkoitettua to-
fupressiä. Kuutioi kuivattu tofu. 
2. Kuumenna kuiva paistinpannu 
ja lisää tofukuutiot ruskistumaan. 
Paista 3–5 minuuttia välillä 
sekoittaen, kunnes tofu saa 
hieman väriä ja kuutiot kuivuvat 
(kosteus katoaa). 
3. Vähennä lämpötila puoleen ja 
ota pannu pois liedeltä. Sekoita 
soijakastike ja chiliöljy. Kaada 
tofujen päälle ja sekoita hyvin. 
Lisää seuraavaksi currytahna ja 
wokkikasvikset. 
4. Nosta pannu takaisin kuu-
malle levylle, sekoita hyvin ja 
paista hetki. Kaada joukkoon 
kookosmaito ja maapähkinävoi 
ja kuumenna kiehuvaksi. Mausta 
limetinmehulla. 
5. Tarjoa tofucurry riisin tai vaih-
toehtoisesti kukkakaalimurun 
kanssa. Koristele annos tuoreella 
korianterilla, seesaminsiemenillä 
ja chili-valkosipuliöljyllä. 

"Tämä resepti meni heittä-
mällä ykköseksi. Niin helppo 
ja nopea valmistaa, maku 
mitä uskomattomin!" 
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PARAS WOKKI

1 pkt (300 g) Jalotofua  
(Aasia, Teriyaki tai 
Kylmäsavu)

	 öljyä paistamiseen 
300 g	 valmiita wokki- 

kasviksia
1	 porkkana
⅓	 parsakaali
½	 paprika
½	 punasipuli
pieni pala	  kesäkurpit-

saa

Kastike
1 rkl	 maissitärkkelystä
3 rkl	 vettä
2 rkl	 soijakastiketta  

(vähäsuolaista)
2 rkl	 miriniä
1 rkl	 riisiviinietikkaa
1–2 tl	 vaahterasiirappia
1 tl	 inkivääriä raastettu-

na
1–2	 valkosipulinkynttä
2 tl	 chilikastiketta (esim. 

paahdettu chilivalko-
sipuliöljy, SpiceUp)

Lisäksi
nuudeleita ja seesaminsieme-
niä, tuoretta korianteria, paah-
dettuja cashewpähkinöitä

1. Tee kastike. Sekoita maissi-

tärkkelys ja kylmä vesi pienessä 
kulhossa. Lisää loput kastikkeen 
ainekset ja sekoita. Nosta sivuun.
2. Liota nuudelit kylmässä 
vedessä (noin 15 min) tai valmista 
nuudelit pakkauksen ohjeen 
mukaan ja jäähdytä.
3. Kuori porkkana ja leikkaa 
ohuiksi julienne-suikaleiksi. Pilko 
parsakaali pieniksi nupuiksi. Pilko 
paprika ja kesäkurpitsa. Leikkaa 
punasipuli ohuiksi siivuiksi.
4. Avaa Jalotofu Aasia -paketti 
ja valuta talteen pakkauksen 
ylimääräinen marinadi. Leikkaa 
tofu pieniksi kuutioiksi ja laita 
tavalliselle tai wokkipannulle.
5. Paista kuivalla kuumalla 
pannulla 2–3 minuuttia, välillä 
käännellen. Vähennä lämpö 
puoleen ja lisää öljy. Paista 2–3 
minuuttia, välillä käännellen. 
Ota lämpö pois ja lisää marinadi. 
Marinadi kiehahtaa nopeasti 
kuumalla pannulla ja maustaa 
tofun. Koristele seesaminsieme-
nillä. Nosta sivuun.
6. Kuumenna wokkipannu ja 
lisää öljy. Lisää kasvikset ja paista 
välillä käännellen 2–3 minuuttia. 
Lisää nuudelit, kastike ja tofut. 
Paista hetki käännellen. Wokki 
on valmis, kun nuudelit ovat 
kypsiä. Tarjoa tuoreen koriante-
rin ja paahdettujen cashewpäh-
kinöiden kera.

8



basmatiriisiä, paahdettuja  
cashewpähkinöitä, korianteria 

1. Valmista tofu. Levitä leikkuulau-
dan päälle puhdas keittiöpyyhe tai 
pari kerrosta talouspaperia. Leikkaa 
tofu pituussuunnassa puoliksi ja 
aseta palat vierekkäin pyyhkeen 
keskelle, ja kääri kevyesti paketiksi. 
Laita päälle leikkuulauta, ja aseta 
sen päälle painava astia esimerkiksi 
paistinpannu. Anna tofun kuivua 5 
minuuttia painon alla. Murustele se 
kulhoon sopiviksi palasiksi. 
2. Kuumenna kuiva paistinpannu 
ja lisää tofut. Paista hetki, välillä 
sekoittaen, kunnes tofu saa hieman 
väriä pintaan ja viimeinen kosteus 
katoaa. Ripottele savupaprika- ja 
curryjauhe tofujen päälle. Lisää ja 
jatka hetki paistamista. Vähennä 
pannun lämpötila puoleen ja paista, 
kunnes tofusta tulee rapeaa eli noin 
5-10 minuuttia. 

3. Ota pannu pois levyltä ja kaada 
soijakastike tofujen päälle. Sekoita 

tasaisesti, kunnes soijakastike on 
imeytynyt tofupaloihin. Jätä hautu-
maan. 
4. Tee kastike. Kuori ja hienonna 
valkosipulinkynnet ja raasta inki-
vääri. Kuori sipuli ja pilko se suoraan 
kattilaan. Lisää margariini ja kuullota 
hetki. Lisää valkosipuli ja inkivääri ja 
paista hetki. Mittaa kaikki mausteet 
ja mantelijauhe valmiiksi, lisää ne 
sipulien joukkoon, sekoita hyvin ja 
anna paahtua hetken. 
5. Lisää tomaattipyree ja paseerattu 
tomaatti. Anna kiehua kannen alla 
miedolla lämmöllä noin 10 minuuttia. 
6. Lisää kattilaan tofu, kookoskerma 
ja sekoita. Anna kiehua levyllä vielä 
hetki. Tarkista maku ja lisämausta 
tarvittessa suolalla ja mausteilla 
oman maun mukaan. Anna vielä 
hautua noin 20 minuuttia. 

pannumarinoitu butter-tofu

2 pkt (270 g) Jalotofua 
(Maustamaton)

1½ tl	 currya 
½ tl	 savupaprikajauhetta 
4 rkl 	 voita
2 rkl	 soijakastiketta 

Tomaatti-kermakastike 
4	 valkosipulinkynttä 
2 rkl	 raastettua inkivääriä
2	 sipulia
2 rkl	 margariinia
¼ tl	 kardemummaa 
1 tl	 kurkumaa 
¼ tl	 neilikkaa 
½ tl	 kanelia 
1 rkl	 garam masalaa
1 tl	 sokeria
1 tl	 suolaa 
½-1tl	 chilihiutaleita
½ dl	 mantelijauhetta
2 rkl	 tomaattipyreetä
1 tlk (500 g) paseerattua tomaattia
2 dl	 kookoskermaa

Lisäksi 

"Täydellinen resepti koko  
perheelle! Jopa 7-vuotias  
nirsoilija kelpuutti tämän ja 
nuoli lautasensa lopuksi"

Näin pannu- 
marinoit tofun.

katso  
video!
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TÄYTELÄINEN  
RAMEN-KEITTO

 Lisää makua  
tofuun!

1 pkt (300 g) Jalotofua  
(Aasia, Teriyaki tai 
Kylmäsavu)

1–2 rkl 	 öljyä 

Liemi
2	 valkosipulinkynttä
2 cm:n pala inkivääriä
3 rkl	 soijakastiketta 
2 rkl	 misotahnaa 
1 rkl	 seesamiöljyä 
1 tl	 sokeria 
1 l	 kasvislientä fondista 

tai liemikuutiosta

Kasvikset
2	 kevätsipulia
1	 porkkana
6	 retiisiä
6	 tummaa herkkusientä
	 paksoita 

Lisäksi
2 annosta ramen-nuudeleita, 
pieni pala Nori-levää suikaleina
seesaminsiemeniä 

1. Valmista tofu. Valuta talteen 
pakkauksen ylimääräinen 
marinadi.  Kuutioi tofu ja laita 
pannulle. Paista kuivalla kuumal-
la pannulla 2–3 minuuttia, välillä 

käännellen. Vähennä lämpö 
puoleen ja lisää öljy. Paista tofu 
rapeaksi 2–3 minuuttia, välillä 
käännellen. Ota lämpö pois ja 
lisää pakkauksen marinadi. Ma-
rinadi kiehahtaa nopeasti kuu-
malla pannulla ja loppumaustaa 
tofun. Nosta sivuun. 
2. Siivuta kevätsipulit ja leikkaa 
porkkana pieniksi tikuiksi. Puolita 
retiisit ja siivuta sienet. Paah-
da kevyesti pannulla retiisit ja 
herkkusienet. Nosta sivuun. 
3. Tee liemi. Kuori ja ienon-
na valkosipulinkynnet, kuori ja 
raasta inkivääri. Laita kattilan 
pohjalle soijakastike, misotah-
na, seesamiöljy,  valkosipuli, 
inkivääri ja sokeri. Lisää vesi ja 
fondi tai kasvisliemikuutio. Anna 
kiehua miedolla lämmöllä noin 5 
minuuttia, jotta maut syventyvät. 
Maista ja säädä maku. Ota lämpö 
pois ja lisää joukkoon kevätsipu-
lit, paksoi ja porkkana.
4. Keitä nuudelit pakkauksen 
ohjeen mukaan. Valuta ja jaa 
nuudelit tarjoiluastioihin. 
5. Kokoa annos: kaada kuuma 
liemi nuudelien päälle. Lisää 
rapeaksi paistettu tofu, kasvikset, 
nori ja seesaminsiemenet. 

Vinkit talteen!

Panerointi
Tofun voi myös paneroida. 

Sekoita lautaselle korppujauhoja 
ja mausteita, kuten kuivattuja 

yrttejä, sitruunankuorta tai chili-
jauhetta. Paista öljyssä pannulla!

Pannumarinointi
Helpoin tapa maustaa tofu on 

pannumarinointi. Revi tai kuutioi 
kuivattu tofu kuivalla paistin-

pannulle. Lisää kuivamausteita 
ja sitten öljyä. Nosta pannu pois 

levyltä ja lisää soijakastiketta. 
Anna sen kiehahtaa kiinni tofun 
pintaan. Lisää lopuksi yrttejä ja 

valkosipulia halutessasi.

Maku paketissa
Tiesithän, että Jalotofu tuotteis-
ta Aasia ja Teriyaki pakkauksessa 

on mukana marinadi, joka kan-
nattaa käyttää ruoanlaittoon. 

 Lisää se kastikkeeseen tai sihau-
ta pannulle paiston lopuksi.

Vinkki!
Halutessasi 

liemestä hieman 
tulisempaa, lisää  
1 rkl gochujangia 

tai srirachaa.
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Kvinoasalaatti 
rapealla tofulla

Pannumarinoitu tofu
1 pkt (270 g) Jalotofua (Maustamaton)
1 tl 	 currya
½ tl 	 savupaprikajauhetta
½ tl 	 valkosipulijauhetta 
2 rkl 	 öljyä paistamiseen
2 rkl 	 soijakastiketta

Kvinoasalaatti
1,5–2dl 	 cashewpähkinöitä
2 dl 	 kvinoaa
1 	 punasipuli
1 	 päärynä, appelsiini tai omena
2 dl 	 kivettömiä vihreitä oliiveja
1 dl 	 kuivattuja karpaloita
½ 	 granaattiomenan siemenet
	 tuoretta minttua

Kastike
3 rkl 	 oliiviöljyä
½ 	 luomusitruunan mehu  

ja raastettu kuori
½ tl	 suolaa
1 	 valkosipulinkynsi hienonnettuna

1. Sekoita kaikki kastikkeen ainekset keske-
nään pienessä kulhossa. 
2. Paahda pähkinät kuivalla ja kuumalla 
pannulla. Siirrä sivuun odottamaan.
3. Huuhdo kvinoa ja keitä pakkauksen 
ohjeen mukaan (ilman suolaa). Valuta, siirrä 
kulhoon ja sekoita kastike joukkoon. Hie-
nonna punasipuli ja pilko päärynä ja oliivit 
paloiksi. Lisää kvinoan joukkoon.
4. Ota tofu pois pakkauksesta ja painele 
pinta kuivaksi keittiöpyyhkeellä tai talous-
paperilla. Murustele tofu kulhoon noin etu-
sormen pään kokoisiksi palasiksi tai leikkaa 
veitsellä kuutioiksi.
5. Kuumenna kuiva paistinpannu. Paista to-
fua 3–5 minuuttia välillä sekoittaen, kunnes 
pinta hieman ruskistuu ja viimeinen kosteus 
katoaa. Ripottele tofujen päälle tasaisesti 
savupaprika, curry sekä valkosipuli. Lisää 
öljy ja jatka hetki paistamista.
6. Ota pannu pois levyltä ja kaada soijakas-
tike tofujen päälle. Sekoita tasaisesti ja anna 
tofujen vetäytyä hetken, ennen kuin lisäät 
ne kvinoan joukkoon.
7. Irrota granaattiomenan siemenet. Hie-
nonna minttu ja sekoita se salaatin joukkoon 
kuivattujen karpaloiden ja granaatinome-
nansiementen kera.

”Todella hyvää, kaikki maut 
tasapainottavat toisiaan. En ole 
yleensä ollut kvinoan ystävä, 
mutta tämä toimii tosi hyvin ja 
on helppo tehdä.”
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Ah, mitkä 
salaatit!
Saisiko olla salaatti, josta ei jää nälkä? Tofu tuo annoksiin 
rutkasti ruokaisuutta, rapeutta ja makua.

Green goddess 
-salaatti tofulla

Tofu
1 pkt (300 g) Jalotofua  

(Aasia, Teriyaki tai 
Kylmäsavu)

1 rkl 	 öljyä paistamiseen
2 rkl 	 sweet & sour- tai 

teriyakikastiketta

Kastike
1 rku 	 basilikaa
1 nippu 	 ruohosipulia
1 	 luomusitruunan kuori
3–4 rkl	 sitruunan mehua
1 	 salottisipuli
1	 valkosipulinkynsi
1 dl 	 liotettuja cashewpäh-

kinöitä
½ dl 	 oliiviöljyä
½ tl 	 sokeria
½ tl 	 suolaa

Salaatti
300 g 	 (varhais)kaalia
1 	 nippu parsaa tai  

varsiparsakaalia
1 	 kurkku

Lisäksi
180 g 	 paahdettuja 
	 pinjansiemeniä
2 	 avokadoa pikottuna
	 versosalaattia
200 g 	 fetajuustoa
(3–4 	 kevätsipulinvartta)

1. Kiehauta nopeasti parsa ja 
jäähdytä kylmän veden alla. 
Hienonna parsat, kaali ja kurkku 
mahdollisimman pieniksi. Laita 
kasvikset isoon tarjoilukulhoon.
2. Laita cashewpähkinät hetkeksi 
veteen likoamaan. Soseuta kaikki 
kastikkeen ainekset sauvasekoit-
timella tai blenderissä. Sekoita 
keskenään kasvikset ja kastike.
3. Raasta tofu raastimen isoim-
malla terällä. Kuumenna kuiva 
paistinpannu ja lisää tofuraaste. 
Paista välillä käännellen noin 
5–6 minuuttia, kunnes tofu alkaa 
saada väriä. Vähennä lämpö 
puoleen ja lisää 1 rkl öljyä. Anna 
murun paahtua, välillä käännel-
len, kunnes se on rapeaa. Lisää 
lopuksi sweet & sour -kastike ja 
sekoita. Anna olla hetki jälkiläm-
mössä.
4. Kokoa kulhoon salaatti poh-
jalle ja lisää päälle versoja, tofua, 
pilkottua avokadoa, murustettua 
fetaa, silputtua kevätsipulia ja 
pinjansiemeniä. 

Voit paistaa  
tofun rapeaksi 
raasteena tai 

kuutioina. 

katso  
video!
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VEGAANINEN 
CAESARSALAATTI

1 pkt (300 g) Jalotofua (Aasia,  
Kylmäsavu tai Marinoitu)

1–2 rkl	 öljyä 
1 ps (200 g) lehtikaalia, jäävuorisalaattia 

tai 2 kerää romainesalaattia 
½–1 dl	 vegaanista parmesaaniraastetta 
½ dl	 kapriksia 
2 siivua	 vaaleaa leipää 
	 öljyä paistamiseen

Vegaaninen caesarkastike
1 dl	 vegaanista turkkilaista jogurttia  
½ dl	 vegaanista aioli- tai maustama-

tonta majoneesia  
½ rkl	 soijakastiketta 
2 rkl	 sitruunan mehua 
1 tl	 dijonsinappia 
1 tl	 siirappia
1	 valkosipulinkynsi 

1.Tee caesarkastike. Lisää kaikki caesar-
kastikkeen ainekset kulhoon ja pyöräytä 
sauvasekoittimella tasaiseksi. 
2. Jos käytät Jalotofu Aasiaa, avaa tofupa-
ketti, ota marinadi talteen ja leikkaa tofu 
kuutioiksi. Paista rapeaksi kuten wokki-re-
septissä. s. 7. Jos käytät Jalotofu Kylmäsa-
vua, paista kuutiot öljyssä rapeaksi ja nosta 
sivuun. 
3. Valmista krutongit. Kuutioi leivät.  
Paista reilussa öljyssä rapeaksi. 
4. Huuhtele ja leikkaa salaatti. Jos käytät 
lehtikaalia, poista kovat keskiruodit, pese 
lehdet ja revi paloiksi. Laita lehtikaali kul-
hoon ja lisää 0,25 tl suolaa, 2 tl öljyä ja  
2 rkl sitruunanmehua ja hiero ne lehtikaalin 
pintaan käsien välissä noin minuutin ajan, 
kunnes kaalit pehmenevät hieman. 
5. Sekoita sopiva määrä kastiketta salaatin 
joukkoon. Ripottele parmesaania päälle ja 
lisää tofut ja kaprikset. Viimeistele vegaa-
ninen caesarsalaatti krutongeilla ja lopulla 
kastikkeella. 

Kuutiona,  
raasteena vai revittynä?

Vinkit talteen!

Kuutiot, tikut ja siivut val-
mistetaan kaikki samaan tapaan 
pannulla paistaen, airfryerissa 
tai vaikka pellillä. Isommat palat 
ovat paikallaan silloin, jos haluat 
esimerkiksi paneroida tai savustaa 
tofua. Pienet kuutiot sopivat hyvin 
kastikkeisiin ja pastan joukkoon.

Helpoin metodi on repiminen, 
sillä et tarrvitse edes veistä 
etkä leikkuulauta. Revi tofu 
sopiviksi suupaloiksi ja paahda 
rapeaksi uunissa tai airfryeris-
sa. Tarjoa palat kastikkeen 
joukossa, dippilautasella tai 
riisikulhon päällä. 

Raastettu tofu on hyvä vaihteoh-
to, kun haluat paljon rapeaa pintaa 
ja paljon makua. Tofu raastetaan 
raastimen isoimmalla terällä. Sen voi 
paistaa yhtä lailla paistinpannulla 
kuin uunissa. Nauti paistetun riisin 
seassa, ripottele ramenkeiton päälle 
tai sekoita makaronilaatikkoon.

12



2 rkl	 chili-valkosipuliöljyä 
(esim. SpiceUp)

Lisäksi
200 g	 valmista marinoitua 

punasipulia
200 g	 fetajuustoa
	 ruohosipulia
	 (chiliöljyä tarjoiluun)

1. Huuhtele kurkut ja töki niihin 
haarukalla reikiä. Leikkaa siivuiksi ja 
laita suolan kanssa siivilään muiden 
vaiheiden valmistelun ajaksi. Nosta 
kurkut kulhoon. Lisää kaikki loput 
ainekset joukkoon. Sekoita hyvin ja 
nosta kylmään maustumaan.
2. Raasta tofu raastimen isoimmalla 
terällä. Kuumenna kuiva paistinpan-
nu ja lisää tofuraaste. Paista välillä 
käännellen noin 5–6 minuuttia, kun-
nes tofu saa hieman väriä pintaansa. 

Vähennä lämpö puoleen ja lisää  
1–2 rkl öljyä. Anna murun paahtua, 
välillä käännellen, kunnes se on 
ihanan rapeaa. Lisää lopuksi sweet 
& sour -kastike ja sekoita. Anna olla 
hetken aikaa jälkilämmöllä.
3. Kokoa aasialainen kurkkusalaatti 
aloittaen marinoiduilla kurkuilla ja 
raastetulla tofulla. Lisää marinoitu 
punasipuli ja murennettu feta. Ko-
ristele seesaminsiemenillä, ruoho-
sipulilla ja halutessasi lusikallisella 
chiliöljyä.
 

Aasialainen kurkkusalaatti

Raastettu tofu
1 pkt (300 g) Jalotofua (Aasia tai 

Kylmäsavu)
1 rkl 	 öljyä paistamiseen
2 rkl 	 sweet&sour -kasti-

ketta (esim. SpiceUp)

Marinoidut kurkut
2	 kurkkua
½ tl	 suolaa
5	 kevätsipulinvartta 

hienonnettuna
1 rkl 	 inkivääriä raastettuna
1 	 valkosipulinkynsi 

raastettuna
½ dl	 riisiviinietikkaa
1 rkl	 soijakastiketta
1 rkl	 paahdettua seesami-

öljyä
1 tl	 sokeria
2 rkl	 paahdettuja  

seesaminsiemeniä

Vinkki! 
Voit käyttää salaattia  
myös bao bunien tai 
tortillojen täytteenä. 

Tee silloin lisäksi myös 
bang bang -kastike, 

ohje sivulla 23. 

”Hei nää kurkut ja rapea tofu oli 
ihana yhdistelmä!”
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viikon  
ruokalista

Laiskan kokin maanantai
Mykistävän hyvän lasagnen valmistelet 
uuniin alle vartissa. Jos olet oikein nokkela, 
teet ruoan valmiiksi jo sunnuntaina.  

Tahmea tiistai?
Kyllä, mutta vain lautasella! 
Ihanan tahmea hapanimeläkastike, 
rapea tofu ja satokauden 
kasvikset ovat nostalgisen 
arkiruoan salaisuus.

skannaa koodi 

ja katso ohje!

Kiireisen keskiviikon pelastus
Somehitti turkkilainen pasta onnistuu myös 
tofusta! Jos ruokaa jää, saat siitä myös mainion 
lounasevään, jonka voi syödä myös kylmänä.

Torstain turvaruoka
Kalaton keitto, onko mitään kotoisampaa! 
Tämä soppa maistuu lapsille ja aikuisille, 
kesällä ja talvella. 

Vähän parempi perjantai
Rento perjantairuoka tuo viikonloppufiilistä 
vaikka keskellä viikkoa. Jos pyöräytät pöytään 
kevätkääryleet, saat vielä kevään keskelle hankia.

katso  
ohje!

katso  
ohje!

katso  
ohje!

katso  
ohje!

katso  
ohje!

https://jalotofu.fi/reseptit/helppo-vegaaninen-tofu-lasagne/
https://jalotofu.fi/reseptit/hapanimelakastike-tofu/
https://jalotofu.fi/reseptit/turkkilainen-pasta-tofulla/
https://jalotofu.fi/reseptit/kalaton-kalakeitto-porkkala/
https://jalotofu.fi/reseptit/vietnamilaiset-kevatkaaryleet/


Kotoisaa 
ja helppoa 
tofusta
Rakastetut kotiruoat syntyvät helposti myös tofusta. 
”Kalapuikot” ja muusi, stroganoff, burgundinpata ja 
minestronekeitto maistuvat isoille ja pienille. 

MARRY ME  
MAC & CHEESE TOFULLA

1 pkt (300 g) Jalotofua 
(Kylmäsavu, Aasia tai 
Marinoitu)

300 g	 makaronia
⅓	 kasvisliemikuutio 
1 dl	 vettä
3	 valkosipulinkynttä
6	 aurinkokuivattua 

tomaattia
1–1½ rkl	 öljyä 
1	 kuivattua oreganoa
½ tl	 chilihiutaleita
1 prk (2,5dl) kaurakermaa
1½ rkl	 tomaattipyreetä
½ tl	 sokeria
150 g	 sulavaa  

mozzarellaraastetta 
1 dl	 raastettua  

parmesaania 
½ tl	 mustapippuria
	 (suolaa) 

1. Keitä pasta pakkauksen ohjeen 
mukaan. Kiehauta vesi ja liemi-
kuutio.
2. Kuori ja hienonna valkosipu-
linkynnet. Hienonna aurinkokui-
vatut tomaatit. 
3. Kuivaa tofun pinta talouspa-
perilla painellen. Kuutioi tofu 
pannulle pieniksi kuutioiksi. 
Paahda kuutioita käännellen 
kuumalla pannulla öljyssä, niin 
että tofun pinta saa väriä.
4. Lisää aurinkokuivatut tomaa-
tit, oregano, chili ja sipulit. Paista 
sekoitellen keskilämmöllä pari 
minuuttia.
5. Lisää pannulle kasvisliemi, 
kaurakerma, tomaattipyree ja 
sokeri. Kiehauta ja vähennä 
lämpö puoleen. Lisää makaronit. 
Sekoita joukkoon mozzarella ja 
puolet parmesaanista. Sekoita 
kunnes juusto on sulanut. Maista 
kastiketta ja mausta mustapippu-
rilla ja tarvittaessa suolalla. Lisää 
loput parmesaanista pastan 
päälle ennen tarjoilua. ”Pakko oli kokeilla. Siis todella 

toimiva yhdistelmä .”



 ”Aivan käsittämättömän  
hyvää! Yli 80-vuotiaat vanhem-
pani kaapivat epätoivoisesti 
lautasiaan ja halusivat lisää.”

Tofu-stroganoff 

1 pkt (300 g) Jalotofua (Marinoitu  
tai Kylmäsavu)

1 rs (200 g) herkkusieniä
1	 keltainen paprika
2	 sipulia
1	 valkosipulinkynsi
2	 suolakurkkua
½ rku	 persiljaa hienonnettuna
2+2 rkl	 öljyä tai kasvipohjaista 

voita 
1½ rkl	 dijonsinappia
2 rkl	 tomaattipyreetä
2 rkl	 vaahterasiirappia
1 prk (150 g) kaurafraicea 
1 prk (2,5dl) kaurakermaa
⅓	 kasvisliemikuutio
¼ tl	 mustapippuria
¼ tl	 savupaprikaa

Lisäksi
perunamuusia

1. Viipaloi herkkusienet ja paprika. 
Kuori ja hienonna sipulit ja val-
kosipuli. Pilko yksi suolakurkku ja 
hienonna persilja.
2. Kuivaa tofun pinta talouspaperilla 
kevyesti painellen. Revi kuivattu 
tofu sopiviksi suupaloiksi tai pilko 
kuutioiksi. Paahda tofua kuumalla 
kuivalla pannulla, niin että pinta saa 
väriä ja loput nesteet höyrystyvät 
pois. Vähennä lämpö puoleen, lisää 
1–2 rkl öljyä tai voita ja paista välillä 
käännellen noin 5 minuuttia, kunnes 
tofussa on kauniin kullanruskea ja 
rapea pinta. Siirrä sivuun.
3. Kuumenna loput öljystä tai voista 
pannulla ja kuullota sipuleita ja 
valkosipulia pannulla muutama 
minuutti. Lisää paprikat ja herkkusie-
net. Paista hetki käännellen. Sekoita 
joukkoon sinappi, tomaattipyree, 

suolakurkku, siirappi, puolet kau-
rafraicesta, kerma, puolet silputusta 
persiljasta, pippuri ja savupaprika. 
Murenna joukkoon kasvisliemikuu-
tiota. Sekoita.
4.  Hauduta miedolla lämmöllä 15 
minuuttia. Lisää tofut haudutuksen 
puolessa välissä. Tarkista maku ja 
lisää tarvittaessa suolaa ja pippuria.
5. Tarjoa tofu-stroganoff peruna-
muusin, lopun kaurafraichen, ja 
suolakurkun kera. Koristele annos 
tuoreella persiljalla. 



MINESTRONEKEITTO  
SAVUTOFULLA

1 pkt (300 g) Jalotofua (Kylmä- 
savu tai Marinoitu)

½	 kesäkurpitsa
1	 porkkana
3	 valkosipulinkynttä
1	 sipuli
1 	 pieni pätkä purjoa
2+1 rkl	 öljyä 
8 dl	 vettä
1½ 	 kasvisliemikuutio
1 tlk (400g) tomaattimurskaa
100 g	 pientä pastaa 
1 tlk (220 g) kidneypapuja tai 

papusekoitusta 
½-1 tl	 suolaa 
1 tl	 sokeria
½ tl	 mustapippuria
½ tl	 provencale- 

yrttiseosta 

Tarjoiluun
persijaa tai basilikaa, ranskan-
kermaa ja/tai parmesaani- 
raastetta

1. Kuivaa tofun pinta talous- 
paperilla painellen.
2. Kuutioi kesäkurpitsa. Pese, 
kuori ja viipaloi porkkana  

ohuiksi kolikoiksi. Kuori ja  
hienonna valkosipulit. Silppua 
sipuli ja purjo.
3. Lisää sipulit, purjo ja pork-
kanat kattilaan. Lisää 2 rkl öljyä 
ja kuullota muutama minuutti. 
Lisää kesäkurpitsa ja valkosipulit 
ja jatka kuullottamista 5 minuut-
tia välillä sekoittaen.
4. Lisää vesi, kasvisliemikuutio ja 
tomaattimurska. Kiehauta ja lisää 
pasta. Keitä noin 6 minuuttia. Jos 
käytät gluteenitonta pastaa, ota 
huomioon pidempi keittoaika.
5. Leikkaa tofu pieniksi kuutioik-
si. Paahda kuutioita kuumalla 
kuivalla pannulla niin, että tofun 
pinta saa väriä ja loput nesteet 
höyrystyvät pois. Vähennä 
lämpö puoleen, lisää 1 rkl öljyä ja 
paista noin 5–7 minuuttia välillä 
käännellen, kunnes tofu saa 
väriä ja rapean pinnan.
6. Lisää keittoon valutetut pavut, 
mausteet ja tofukuutiot. Sekoita 
ja kuumenna kiehuvaksi. Koriste-
le persiljasilpulla ja tarjoa keitto 
ranskankerman ja/tai parmesaa-
niraasteen kanssa.



BURGUNDINPATA

1 pkt (300 g) Jalotofua (Kylmäsavu)
1	 iso sipuli
4	 valkosipulinkynttä
1	 iso porkkana
1	 varsisellerin varsi
1 pkt (150 g) herkkusieniä 
3 rkl	 öljyä
1 rkl	 tuoretta timjamia hie-

nonnettuna  
(tai 1 tl kuivattua)

3	 laakerinlehteä
½ tl	 suolaa
½ tl	 mustapippuria  

myllystä
2 rkl	 tomaattipyreetä
2 dl	 punaviiniä
4 dl	 vahvaa kasvislientä
2 rkl	 vehnäjauhoja 
2 rkl	 kasvipohjaista voita 

Lisäksi
perunamuusia, keitettyjä  
perunoita tai riisiä

1. Kuori ja hienonna sipuli ja valko-
sipulinkynnet. Kuori ja paloittele 
porkkana ohuiksi siivuiksi. Hienonna 
varsiselleri pieneksi. Viipaloi herkku-
sienet.

2. Kuumenna kaksi ruokalusikallista 
öljyä padassa ja kuullota ensiksi 
porkkanoita ja selleriä muutama 
minuutti. Lisää sipulit, valkosipulit, ja 
herkkusienet ja jatka kuullottamista 
parin minuutin ajan. Sekoita jouk-
koon timjami, laakerinlehdet, suola, 
mustapippuri ja tomaattipyree.
3. Kaada punaviini pataan ja anna 
kiehahtaa. Lisää kuuma kasvisliemi 
ja hauduta pataa kannen alla mie-
dolla lämmöllä noin 35–45 minuutin 
ajan, kunnes kasvikset alkavat olla 
kypsiä.
4. Kuivaa tofun pinta talouspa-
perilla kevyesti painellen. Leikkaa 
tofu kuutioiksi. Kuumenna kuiva 
paistinpannu ja lisää tofukuutiot 
pannulle. Paista 3–5 min välillä 
sekoittaen, kunnes tofu saa hieman 
väriä pintaansa ja viimeinen kosteus 
katoaa. Vähennä lämpötila puoleen 
ja lisää pannulle ruokalusikallinen 
öljyä. Anna tofujen paistua miedolla 
lämmöllä välillä sekoittaen, kunnes 
ne ovat rapeita. 
5. Sekoita voi ja vehnäjauhot kes-
kenään ja lisää seos pataan. Anna 
suurustua. Tarkista padan maku ja 
lisää tarvittaessa suolaa. Lisää tofut 
valmiin padan päälle. Silppua päälle 
vielä tuoretta timjamia.
6. Tarjoa muusin, keitettyjen peru-
noiden tai riisin kanssa.

Vinkki!
 Gluteenittoman 
version saat, kun 

käytät suurustukseen 
2 ruokalusikallista 

maissitärkkelystä ja 
2–3 ruokalusi- 
kallista vettä.



"Tämän reseptin kun löysin,  
se oli oli rakkautta ensisilmäyk-
sellä! Tofusta on niin moneksi, 
mutta että tällainen lapsuuden 
lohturuoka vegaanisena  
versiona, ai että!"

”KALAPUIKOT”, MUUSI JA  
SITRUKSINEN JOGURTTIKASTIKE

1 pkt (300 g) Jalotofua 
(Kylmäsavu tai  
Marinoitu)

1–2 rkl	 ruis- tai korppu- 
jauhoja leivitykseen

1½ rkl	 öljyä 

Kastike
2 dl	 kasvipohjaista  

jogurttia
1 dl	 yrttejä hienonnettu-

na (esim. tilli ja ruoho-
sipuli)

½ dl	 luomusitruunan  
kuori ja mehu

½ tl	 suolaa

Tarjoiluun
perunamuusia tai keitettyjä 
perunoita, sitruunasiivuja

1. Sekoita kastikkeen ainekset 
keskenään ja laita jääkaappiin 
maustumaan.
2. Avaa tofupaketti ja kuivaa to-
fun pinta talouspaperilla kevyes-
ti painellen. Voit myös leikata 
tofun pituussuunnassa puoliksi 
ja kääriä tofupalat keittiöpyyh-
keeseen tai talouspaperiin ja 
antaa kuivua painon alla hetken. 
Leikkaa tofut sopivan kokoisiksi, 
noin 1 cm:n paksuisiksi pihveiksi. 
Kaada korppujauhot lautaselle 
ja kääntele tasaisesti tofupihvejä 
jauhossa.
3. Kaada kuumalle pannulle öljyä 
ja paista tofut kullanruskeiksi 
molemmin puolin.
4. Tarjoa rapeat tofupihvit jo-
gurttikastikkeen ja perunamuu-
sin kanssa.



Tofu sopii leivälle erinomaisesti. 
Tee siitä ”munavoi” tai  

skagentahna. Paista rapeaksi 
vietnamilaiseen patonkiin tai 

siivuta ruisleivälle leikkeleeksi.

Klassikko- 
lämppärit
Kuivaa paketti tofua (Kylmä- 
savu tai Marinoitu) ja leikkaa 
ohuiksi siivuiksi. Voitele 
leivät margariinilla ja sivele 
päälle ohut kerrot pestoa tai 
sinappia. Lisää puolitettuja 
ananasrenkaita ja tofusiivuja. 
Kuorruta juustoraasteella ja 
paista 250-asteisessa uunissa 
10–15 min, kunnes juusto on 
sulanut ja leivät ovat valmiit.

Leipää ja tofua

rouskuvat tofu  
Bánh mì -patongit
Bánh mì -patongit ovat vietnamilaisen pi-
karuoan klassikko! Tässä versiossa valmiiksi 
aasialaisittain maustettu tofu paistetaan  
rapeaksi raasteena ja viimeistellään hoisin- 
tai teriyakikastikkeella syvän maukkaaksi.  
Lisäksi sisään sujahtaa pikkelöityjä vihan-
neksia, kuten porkkanaa ja jalapenoa sekä 
mukavan tulista bang bang -kastiketta.  
Katso täytteiden ohjeet sivulta 24. 

Savutofubagelit
Leikkaa kuivattu savutofu pitkittäin 
mahdollisimman ohuiksi siivuiksi. 
Kuumenna 2 rkl öljyä pannulla ja 
lisää tofusiivut. Paista 4–5 minuut-
tia ja kääntele siivuja niin, että ne 
rapeutuvat tasaisesti. Vähennä 
lämpöä ja paista hetki kunnes tofu 
on tarpeeksi rapeaa. Lisää 2 rkl te-
riyakikastiketta ja 1 rkl vettä, sekoita 
ja anna hautua jälkilämmöllä. Koris-
tele seesaminsiemenillä ja tuoreella 
timjamilla. Sivele paahdettujen 
bageleiden puolikkaat punajuuri-
hummuksella. Täytä bagelit tofulla,  
kurkulla ja porkkanatikuilla.
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Skagentahna tofusta
Kaada Jalotofu Aasia -paketista ylimääräinen 
makumarinadi kulhoon. Murenna tofu kulhoon. 
Raasta joukkoon puolikkaan luomusitruuna kuori 
ja purista 2–3 rkl sitruunanmehua. Rouhi jouk-
koon 0,5 tl  pippuria. Lisää 3 rkl hienonnettua 
tilliä ja yksi silputtu punasipuli. Sekoita joukkoon 
1,5 dl majoneesia ja 4 rkl vegaanista mätiä. Lusikoi  
seokseen ranskankermaa pienissä erissä sen  
verran, että seos on jämäkkää ja lusikoitavissa.  
Nosta jääkaappiin maustumaan puoleksi tunniksi. 
Tarkista maku ja tarvittaessa lisää suolaa ja pip-
puria. Tarjoa ruisnapeilla tai saaristolaisleivällä.

”Munavoi”
Kuivaa kokonainen marinoitu tofupala 
keittiöpyyhkeellä tai talouspaperilla.  
Laita kulhoon ja murenna haarukan 
avulla pieneksi. Lisää joukkoon  
3–4 ruokalusikallista vegaanista  
voita tai margariinia. Mausta noin 
teelusikallisella (Kala namak) suolaa ja 
ruokalusikallisella silputtua ruoho- 
sipulia. Anna maustua jääkaapissa noin 
puoli tuntia. Tarjoa karjalanpiirakoiden 
tai leivän kanssa. 

Helppo vegeleikkele
Paahda ja voitele ruisleivät. Leikkaa savutofusta juus-
tohöylällä tai veitsellä ohuita siivuja ja laita leivän päälle 
kasvisleikkeleeksi. Mausta kevyesti valkosipulijauheella ja 
mustapippurilla. Viimeistele halutessasi esimerkiksi persil-
jasilpulla. Maku muistuttaa erehdyttävästi meetvurstia!

pastramibagelit
Tee tofu kuten savutofubageleihin. 
Puolita bagelit, lämmitä tai paahda ja 
levitä puoliskoille tuorejuustoa. Lisää 
väliin tofua ja marinoitua punasipulia. 
Viimeistele korianterilla.
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Miksei aina 
voi olla 
perjantai?
Kyllä voi, ainakin lautasella! Nachopelti, bánh mì -tortillat ja 
smash burger tacot tuovat taatusti viikonloppufiiliksen.

Smash burger tacot

1 pkt (300 g) Jalotofua (Aasia,  
Kylmäsavu tai  
Marinoitu)

1 rkl	 juoksevaa  
margariinia 

1 rkl	 maissitärkkelystä 
1 rkl	 glaseerauskastiketta 

esim. teriyaki- tai 
bbq-kastiketta 

¼ tl	 suolaa 
½ tl	 mustapippuria
2 rkl	 öljyä tai juoksevaa 

margariinia
 
Big Mac -kastike 
1½ dl	 majoneesia 
½	 maustekurkku  

silputtuna 
1 tl	 dijonsinappia 
½ tl	 paprikajauhetta  

(makeaa) 
½ tl	 valkosipulijauhetta 
½ tl	 sipulijauhetta 

Lisäksi
5	 tortillalättyä 
5	 cheddarjuusto- 

viipaletta
1	 sipuli hienonnettuna 
	 salaattia pilkottuna 

1. Raasta tofu raastimen isoim-
malla terällä ja nosta raaste 
kulhoon. Lisää joukkoon 
tärkkelys, juokseva margariini ja 
teriyakikastike. Mausta suolalla 
ja pippurilla. Sekoita hyvin. 
2. Sekoita Big Mac -kastikkeen 
ainekset ja nosta kylmään maus-
tumaan. Pilko salaatti ja hienon-
na sipuli. 
3. Pyöritä tofuraasteesta 5 tofu-
palloa. Kuumenna paistinpannu 
kuumaksi ja laske keskilämmölle. 
4. Lisää pannulle vähän marga-
riinia tai öljyä. Paina tofupalloa 
kevyesti tortillaa vasten ja laita 
paistumaan tofupuoli alaspäin. 
Paina tortillaa paistinlastalla, niin 
että tofusta tulee litteä tortillan 
muotoinen ”pihvi”. Paista noin 
2 minuuttia, kunnes tofu on 
tarpeeksi rapeaa ja käännä varo-
vasti lastan avulla. Lisää cheddar 
ja paista noin 2 minuuttia. Nosta 
sivuun ja paista loput tortillat. 
5. Täytä valmiit tortillat Big Mac 
-kastikkeella, sipulilla ja salaatilla. 
Taita tortillat kahtia ja nauti heti. 

katso  
video!

Näin teet Smash 
burger tacot.

22

https://jalotofu.fi/reseptit/smash-burger-tofu-tacos-tortillaburgerit/


1. Valmista Bang Bang –majoneesi. 
Sekoita kulhossa kaikki ainekset yh-
teen ja nosta kylmään maustumaan. 
Lisää srirachakastiketta vähitellen 
ja säädä kastike omaan makuun 
sopivan tuliseksi.
2. Pese ja kuivaa kasvikset hyvin. 
Kuori bataatti. Kotimaiset kasvikset 
voi syödä kuorineen hyvin pestynä. 
Pilko perunat ja bataatti lohkoiksi, 
juurekset tikuiksi ja irrottele parsa-
kaalista nuput.  
3. Esilämmitä airfryer 200 astee-
seen. Pirskota kasvisten päälle 
kevyesti öljyä (valinnainen) ja nosta 
paistokoriin. 
4. Paista 10 minuuttia. Ravista airf-
ryerin koria tai kääntele kasviksia 
paistamisen puolessa välissä.  
5. Avaa Jalotofu Aasia -paketti ja 
ota ylimääräinen marinadi talteen 

tai käytä muuta Jalotofun maustet-
tua tofua. Kuutioi tofu tai revi tofu 
sopiviksi peukalonkokoisiksi paloiksi. 
Pirskota tofukuutioiden päälle 
kevyesti öljyä (valinnainen) ja nosta 
paistokoriin kasvisten viereen. Paista 
tofuja 10 minuuttia. Ravista airfrye-
rin koria tai kääntele tofukuutioita 
paistamisen puolessa välissä. Paista 
tofuja kunnes ne ovat rapeita ja 
kasvikset ovat sopivan kypsiä. 
6. Kokoa rapeasta tofusta ja kas-
viksista annos ja tarjoa esimerkiksi 
marinoidun punasipulin ja suositun 
Bang bang -kastikkeen kera.  

Tofu-kasvisplatter airfryerilla

2	 perunaa 
¼	 bataattia 
2	 porkkanaa 
1	 palsternakka
1 ps	 pimientos de padron 

-grillipaprikoita  
½	 parsakaalia 
1 pkt (300 g) Jalotofua )Aasia,  

Kylmäsavu tai  
Marinoitu)

	 suihkutettavaa öljyä
 
Bang bang -majoneesi
1 dl	 vegaanista  

majoneesia 
2 rkl	 sweet & sour  

-kastiketta 
1–2 rkl	 srirachakastiketta 

Lisäksi
marinoitua punasipulia 

Vinkki! 
Dippikastikkeena  
voit myös käyttää 
tsatsikia, aioli- tai 

wasabimajoneesia, 
barbeque-, teriyaki-, 

hoisin-, tai sweet  
chili -kastiketta. 
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1–2 rkl	 srirachakastiketta

Lisäksi
4–5 pientä tortillaa, tuoretta 
korianteria, jalapenoa tai chiliä 
siivuina 

1. Pikkelöi kasvikset. Pese ja kuori 
porkkana. Leikkaa kaikki kasvikset 
ohuiksi tikuiksi. Sekoita etikka, vesi, 
sokeri ja suola keskenään kattilassa. 
Kiehauta nopeasti niin että sokeri 
sulaa. Lisää joukkoon kasvissuikaleet. 
Laita kylmään maustumaan vähin-
tään 15 minuutiksi. 
2. Valmista bang bang -majoneesi. 
Sekoita kulhossa kaikki kastikkeen 
ainekset huolellisesti. Lisää sriracha-
kastiketta oman tulisuusmaun mu-
kaan. Nosta kylmään maustumaan. 
3. Valmista tofu. Valuta pakkauksesta 

Bánh mì -tortillat

1 pkt (300 g) Jalotofua 
(Teriyaki tai Aasia)

1–2 rkl	 öljyä  
2 rkl	 hoisin- tai teriyaki-

kastiketta 
1–2 rkl	 paahdettuja  

seesaminsiemeniä 

(pika)pikkelöidyt kasvikset
1	 iso porkkana 
1	 kurkku 
1	 jalapeno 
6	 retiisiä 
1 dl	 riisiviinietikkaa 
¾ dl	 vettä 
3 rkl	 sokeria 
½ tl	 suolaa 

Bang bang -majoneesi
1 dl	 majoneesia 
2 rkl	 sweet chili -kastiketta 

talteen marinadi. Raasta tofu raasti-
men isoimmalla terällä. Kuumenna 
kuiva paistinpannu ja lisää tofuraas-
te. Paista välillä käännellen  
5–6 minuuttia, kunnes tofu saa 
hieman väriä pintaansa. Vähennä 
lämpö puoleen ja lisää öljy. Anna 
murun paahtua, välillä käännellen, 
kunnes se on ihanan rapeaa. 
4. Ota lämpö pois ja lisää tofupak-
kauksen marinadi ja sekoita. Lisää 
lopuksi 1–2 rkl hoisin- tai teriyakikas-
tiketta ja sekoita. Anna olla hetken 
aikaa jälkilämmöllä. 
5. Valmista tortillat. Lämmitä tortillat 
uunissa tai pannulla. Levitä ensik-
si tortilloihin majoneesia ja lisää 
seuraavaksi pikkelöityjä kasviksia ja 
paahdettua tofumurua. Viimeistele 
jalapeno- tai chilisiivuilla ja tuoreella 
korianterilla. 
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Tofu-saaristolaispiirakka

Tofutäyte 
1 pkt (300 g) Jalotofua (Aasia,  

Kylmäsavu tai  
Marinoitu)

1 rkl	 öljyä 
2 rkl	 teriyakikastiketta  

Pohja 
300 g	 lehti- tai piirakka- 

taikinaa
1 rkl	 margariinia

Vaahdotettu feta 
1 pkt (200 g ) vegaanista fetaa 

(esim. Mö) 
2 dl	 turkkilaista  

kaurajogurttia 
3 rkl	 sitruunan mehua 
1	 sitruunan kuori 
2 rkl	 oliiviöljyä 
1	 valkosipulinkynsi 
1–3 rkl	 vettä

Siemensekoitus 
2 rkl	 kuivattua sipulia 
1½ rkl	 seesaminsiemeniä
1 rkl	 unikonsiemeniä 
½ tl	 suolaa 
¼ tl	 rouhittua  

mustapippuria 

Lisäksi 
200 g	 marinoitua  

punasipulia 
200 g	 porkkalaa 
1 dl	 vegaanisia katkara-

puja (esim. Vatkis)
1 dl	 pieniä kapriksia 
½ rku	 tuoretta tilliä 

1. Tee vaahdotettu feta. Laita kaikki 
ainekset tehosekoittimeen ja soseuta 
tasaiseksi. Lisää tarvittaessa vähän 
vettä, jotta massasta tulee helpom-
min levitettävää. 
2. Yhdistä kaikki siemensekoituksen 
ainekset. 
3. Raasta tofu raastimen isoimmalla 
terällä. Kuumenna kuiva paistinpan-
nu ja lisää tofuraaste. Paista välillä 
käännellen noin 5–6 minuuttia, 
kunnes tofu alkaa saada pintaan-
sa hieman väriä. Vähennä lämpö 
puoleen ja lisää öljy. Anna murun 
paahtua välillä käännellen, kunnes 
se on rapeaa. Lisää lopuksi teriyaki-
kastike ja sekoita. Anna olla hetki 
jälkilämmöllä. 
4. Kauli taikinalevy leivinpaperin 
päällä ohuemmaksi. Nosta levy 
pellille. Voitele pohjan reunat mar-
gariinilla ja ripottele päälle siemen-
sekoitetta. Paista uunin keskitasolla 
noin 10–15 minuuttia, kunnes se on 
kauniin paahdetun värinen. 
5. Levitä fetavaahto pohjan päälle 
(jos sitä on runsaasti, jätä hieman 
sivuun koristelua varten) ja lusikoi 
seuraavaksi tofumuru tasaisesti. Li-
sää porkkala, halutessasi vatkaravut 
ja punasipuli. Viimeistele saaristolais-
piirakka koristelemalla se tuoreella 
tillillä ja kapriksilla. 

Vinkki! 
Jos fetavaahtoa 

 jää yli, sekoita sen  
joukkoon merilevämätiä 

ja tarjoa piirakan  
kanssa tai koristele 
valmis piirakka sillä 

lopuksi. 

Rapeana 
parempi!

Vinkit talteen!

Airfryerissa
Sekoita revittyjen tai 

kuutioitujen tofupalo-
jen pintaan 1 rkl mais-
sitärkkelystä. Paista 
190-asteisessa air- 

fryerissa 10 minuuttia 
välillä koria ravistaen. 

Mausta vasta, kun 
tofut ovat rapeita. 

Uunissa
Sekoita tofupalojen 

joukkoon huolellisesti 
1,5 rkl öljyä ja levitä 
ne tasaisesti pellille. 

Paista 225-asteisessa 
uunissa 10-20 minuut-
tia välillä käännellen. 

Mausta kuumana pel-
lillä paiston lopuksi.

Paistin- 
pannulla

Aloita tofun paistami-
nen kuumalla kuivalla 
pannulla. 2-3 minuutin 
jälkeen vähennä lämpö 

puoleen ja lisää 1 rkl 
öljyä. 3-4 minuutissa 

palat paistuvat kullan-
ruskeiksi.

Ensimmäinen askel 
rapeaan tofuun on 

kuivaaminen. Puristele 
pakkauksesta otettua 
tofua keittiöpyyhkee-

seen tai talouspaperiin 
käärittynä käsissäsi. 

Voit myös kääriä 
tofun pyyhkeeseen ja 
laittaa sen painon alle 
hetkeksi, jotta neste 
imeytyy pois tehok-

kaammin.
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Loaded nachos  
raastetulla tofulla

1pkt (300 g) Jalotofua (Teriyaki,  
Aasia tai Kylmäsavu)

1	 pieni punasipuli 
1	 punainen paprika 
1	 keltainen paprika 
1	 punainen chili 
1–2 rkl	 teriyaki- tai bbq-kastiketta 
1–2 rkl	 öljyä 
1 ps	 nachoja 
1 tlk	 salsaa

Cheddarkastike 
1 pkt (2,5 dl) juustonmakuista  

kaurakermaa  
200 g	 cheddarviipaleita tai -raastetta 
(¼ tl 	 cayennepippuria)

Lisäksi 
tuoretta korianteria ja/tai ruohosipulia, 
avokadoa 

1. Hienonna punasipuli. Leikkaa paprikat 
pieniksi kuutioiksi. Leikkaa chili ohuiksi 
renkaiksi. Silppua ruohosipuli.  
2. Valmista tofuraaste. Avaa tofupaketti ja 
valuta marinadi talteen. Rasta tofu raasti-
men isoimmalla terällä. Kuumenna kuiva 
paistinpannu ja lisää tofuraaste. Paista vä-
lillä käännellen noin 5–6 minuuttia, kunnes 
tofu saa hieman väriä pintaansa. Pienennä 
lämpö puoleen ja lisää öljy. Anna murun 
paahtua, välillä käännellen, kunnes se on 
ihanan rapeaa. Sammuta hella ja lisää to-
fupaketin marinadi ja sekoita. Lisää lopuksi 
teriyaki- tai bbq-kastike ja sekoita. Anna 
maustua hetki jälkilämmöllä. 
3. Tee cheddarkastike. Pilko cheddarviipa-
leet pieneksi tai käytä valmista raastetta. 
Lisää pieneen kattilaan juustonmakui-
nen kaurakerma ja cheddarjuustoraaste. 
Kiehauta kasaan miedolla lämmöllä koko 
ajan sekoittaen, kunnes juusto on sulanut 
ja koostumus on kastikemainen. Mausta 
halutessasi cayennepippurilla. 
4. Levitä maissilastut leivinpaperin päälle 
pellille tai laakeaan uunivuokaan. Levitä 
niiden päälle juustokastike, tofuraaste, pu-
nasipuli, salsaa, paprikat ja chiliä. Kuumenna 
uunin keskitasolla 225 asteessa noin 7–10 
minuuttia. 
5. Koristele loaded nachos -pelti hienonne-
tulla ruohosipulilla ja/tai korianterilla. Tarjoa 
salsakastikkeen ja kuutioidun avokadon 
kanssa. 

Vinkki! 
Voit käyttää myös 
valmista cheddar-

kastiketta. 

Näin kokoat  
nachopellin.

katso  
video!
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Kerro meille millainen ruokafiilis, me kerromme, 
mitä sinun kannattaa kokata.

Liian paljon 
ihania reseptejä?

Riisiä

Nostat lautasellesi 
todennäköisesti… 

Kvinoaa

Saisiko olla… 

Jotain mausteista Jotain mietoa

Jotain eksoottista 
kuitenkin!

Simppeliä 
kotiruokaa  

Kylmää Lämmintä

Haluat  
syödä... 

Rakastat 
enemmän...

Ottaisitko  
mieluummin...

Pastaa Perunaa Salaattia Nuudelia

Marry me 
mac & cheese

on juttusi! 
Melkein kuin 
makaronilaa-
tikko, mutta 

kuitenkin 
pienellä 

uudella tvis-
tillä. Resepti 
sivulla 16.

Aasialainen 
kurkku- 
salaatti 

vastaa täydelli-
sesti toiveisiisi. 
Marinoiduissa 

kurkuissa 
on sopivasri 

makua, mutta 
ei tulisuutta.

Kurkkaa, s. 13.

Burgundin- 
pata on ihana 
klassikko, jos-
sa on makua, 

lämpöä ja 
syvyyttä. Voit 
tarjota padan 
kanssa peru-
naa, riisiä tai 
muusia, ohje 
sivulla 18.

Paistettu 
riisi tofulla
maistuu koko 
perheelle ja 
valmistuu 

superhelposti, 
jos keitettyä 
riisiä sattuu 

olemaan val-
miina. Käännä 

sivulle 6.

Pad thai  
tofulla 

on ihanan täy-
teläinen ja so-
pivan tulinen. 
Se valmistuu 

kätevästi 
yhden pannun 

taktiikalla.
Katso ohje 
sivulta 4.

Kvinoa- 
salaati  

rapealla  
tofulla 

on kaikkea mitä 
toivot: maustei-

nen, ruokaisa 
ja ateria, jonka 

voit syödä myös 
kylmänä. Siirry 

sivulle 10.

Juuri nyt  
tekisi 
mieli… 

Valitsetko...
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