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Knedlo-tofu-zelo
vegansky Snadné 1,5 hodiny Pro 4 osoby
Ingredience Jak na to?
400 g uzeného tofu 1. Brambory nejlépe den predem uvarte ve slupce, nechte Uplné vychladnout a oloupejte

1zic slunecnicového oleje

1Zic rajského protlaku

velké cibule

1zice tamari

strouzky cesneku

1zicka drceného kminu

600 g nastrouhané kedlubny -

2. Dejte péct tofu - cibuli nakrajejte najemno, ¢esnek rozmackejte, tofu nakrdjejte na
kostky velikosti sousta a promichejte s ostatnimi ingrediencemi, podlejte vodou. Pecte
priklopené 45 minut pri 180 °C.

3. Dejte dusit kedlubnové zeli - pokrdjenou cibuli nechte na oleji zesklovatét, pridejte na
hrubém struhadle nastrouhanou kedlubnu. Pridejte kmin, ochutte umeoctem a trochu
podlijte. Duste domékka 20 minut. Nakonec muzete osladit agdvovym sirupem.

na zeli

{Fiblﬂe -ha zeli ) 4. Pripravte knedliky - dejte si do vét$iho hrnce varit vodu. Na hrubém struhadle

1{}(39 oleje -ha zeh, ) nastrouhejte uvarené brambory, pridejte krupici, mouku a stl, dikladné na véle rukama
1zicka mleteého kminu - na zeli zpracujte kompaktni tésto. Vytvarujte 2 valeCky o priméru cca 6 cm, vloZte do vrouci
umeocet dle chuti - na zeli ) vody a vatte 20 minut. Ob¢as zamichejte, aby se knedliky neprilepily ke dnu. Poté
agavovy sirup dle chuti - na zeli nakréjejte niti nebo krdjecem.

500 g brambor - na knedliky
100 g celozrnné Spaldové
krupice - na knedliky
pSeni¢né hrubé mouky (bilé
nebo celozrnné) - na knedliky
1zicka soli - na knedliky



