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JALOTOFU

ToFV oF FINLAND

LUONNOLLISEN, KOTIMAISEN KASVIPROTEIININ PIONEERI. LUOMUTOFVAMME oN VALMISTETTY REILUN KAUPAN SoUAPAVUISTA TAMMISAAREN MAASEVDULLA Jo VU/oDESTA 1989.
JALOTOFUN KUUSI ERI VAIHTOEHToA TAIPUVAT INSPIROIVAAN, HELPPooN JA MONIPUOLISEEN KoKKAILUUN. NE PERUSTUVAT KAIKKI VUOSISATO)A VANHAAN, MAHDOLLISIMMAN VAHAAN
KASITTELYYN PoH)AUTUVAAN VALMISTUSTAPAAN. KoSKA LUoNNoLLISUUS oN YHTA AIKAA KLASSIKKo JA VUSI MUSTA.

JALOTOFU MAUSTAMATON LUOMU REILUKAUPPA 270G

Aito ja alkuperdinen, Jalotofu maustamaton on keittickameleonttien
iiberkameleontti.

Sen raaka-aineet ovat Reilun kaupan luomusoijapavut ja raikas Tammisaaren vesi.
Maustamaton tofu on aloittelevan, rennon tai hifistelevin vegekokin unelma. Se

toimii laidasta laitaan jokaisessa keittiotyylissd. Témén monipuolisempaa kasvipro-

teiinia on mielestimme vaikea 16ytaa. Etenkdan luomuna.

NOPEA, HELPPO &
MATSTUVA

JALOTOFU KYLMASAVU REILUKAUPPA
1150 GTAI300G

Suomalaiselle, savustettuja makuja rakastavalle kansalle luotu. Perinteinen, mutta
freesi.

Kylmasavusta tiivistetty luonnollinen savuaromi, sekd perinteinen, pitkan fer-
mentoitu luomusoijakastike ovat lyomaéton, yksinkertaisen selkea yhdistelma, jolla
miedosti suolainen Jalotofu Kylmdsavu lumoaa.
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MAUSTAMATON KUUTIO LUOMU MAUSTAMATON LUOMU MAUSTAMATON LUOMU

810G 1080G 540G

JALOTOFU MAUSTAMATON KUUTIO LUOMU 810G
JALOTOFU MAUSTAMATON LUOMU 1080G
JALOTOFU MAUSTAMATON LUOMU 540G

Valmistamme suutaloustuotteet eurooppalaisista lnomusoijapavuista.

MAKUVOLTTAJA 2018
(TURUN YLTOPISTO,

A ASTILAN-L00)
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JALOTOFU MARINOITU LUOMU
1150GTAI3006

Yksi suosituimmista, kehuja kerdavista tofuistamme.

Basilikalla ja valkosipulilla maustettu ja perinteisessd japanilaisessa Shoyu-soija-
kastikkeessa (kaikki luomua, tietysti) marinoitu Jalotofu Marinoitu soveltuu niin
tayteldisiin kuin yksinkertaisiakin linjoja noudattaviin ruokiin. Se tiydentaa niit
murustettuna, pilkottuna tai siivutettuna. Paistettuna tai sellaisenaan.



KAYTTOPAINO
Jalotofu Maustamaton kuutio 2 pkt (4 810 g)

Rypsitlyy Ldl
Soijakastike (gluteeniton) 0,75dl
Bbg-kastike 759
Valkosipulijauhe 59/1rkl
Savupaprikajauhe Log/Ltl
20 ANNoSTA, ANNoSKoko 35 4

Valuta tofukuutioita reiképakissa tai siivildssé, niin etta kaikki
neste on valunut pois. Voit painella tofuja varovasti nesteen
irrottamiseksi.

Levitd valutetut tofukuutiot matalaan gn-vuokaan leivinpaperin
pédlle ja sekoita rypsitlyy niiden joukkoon. Paahda 200 ast-
eessa 15 minuuttia, kunnes tofukuutiot ovat saaneet hieman
Vérid ja rapeutuneet.

Tofujen paahtuessa sekoita keskendén soijakastike, bbg-kas-
tike seka valkosipuli- ja savupaprikajauhe. Kaada seos paah-
dettujen tofujen joukkoon ja sekoita. Lis&d seos heti kun otat

tofut uunista, jolloin kuumat tofukuutiot imevat maut itseensa.

Kéytd paahdettuja tofukuutioita keitoissa ja kastikkeissa
tai tarjoa salaatin kanssa.

RAVINToARVOT/ANNOS

energiaa 739 kJ/177 keal
rasva 12,59

proteiini 14,4 g
hiilihydraatit 1,3 g

kuitu 0,3 g

suola0,8 g
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Rypsiojy 209 energiaa 1128 kj/282 kcal

Sipulikuutio 2009 20 ANNoSTA, ANNoSkoko 225 4 rasva 19 ¢
Inkiv&4ritahna 259 proteiini 12 g
Valkosipulimurska 209 hillihydraatit 17 g
Tomaattisose 1209 kuitu 3,6 9

Vesi 1,61 suola1,8 ¢
Maapahkinavoi, makeuttamaton 200 ¢ mil

Bataattikuutio, pakaste 7004 N\ S TARJOILUDEOITA
Paprikakuutio 3009

Kasvisliemijauhe 40¢

Mustapippuri Lo/l

+ Uunipaahdettu bbg-tofu 1 resepti/20 annosta

Kaurakerma 5dl

Maissitarkkelys 60 g 609

Valmista ensin Uunipaahdettu bbg-tofu reseptivinkon edellisen reseptin mukaan.

Kuullota sipulikuutioita hetki rypsioljyssa. Lisaa inkivaritahna, valkosipulimurska ja tomaattisose sekd puolet vedesta (8dl)
ja kiehauta. Lis44 maapahkindvoi ja sekoita kunnes se liukenee tasaisesti nesteeseen. Lisaa loppu vesi, bataatti- ja papri-
kakuutiot, kasvisliemi sek& mustapippuri. Hauduta miedolla lammoll& noin 5 minuuttia. Lisé& uunipaahdettu inkivédri-tofu ja
kaurakerma. Kiehauta. Suurusta vesitilkkaa liuotetulla maissitarkkelykselld. Kiehauta ja tarkista maku. Tarjoa kastike riisin
tai muun viljalisakkeen kanssa.

VINKKI: Kastikkeessa voi myds kayttaa Jalotofu Maustamaton -kuutioita paahtamatta ja maustamatta. Siiné tapauksessa
kastikkeeseen lisataan suolaa 10 g.



ANESOSAT ~ "+ KiYTTePAINo
Jalotofu Maustamaton kuutio 2 pkt (4 810 g)

Rypsitlyy Ldl
Soijakastike (gluteeniton) 0,75dl
Inkivaaritahna 304¢
Valkosipulijauhe 5¢/1rkl

Valuta tofukuutioita reiképakissa tai siivildssé, niin etta kaikki
neste on valunut pois. Voit painella tofuja varovasti nesteen
irrottamiseksi.

Levitd valutetut tofukuutiot matalaan gn-vuokaan leivinpaperin
pédlle ja sekoita rypsitlyy niiden joukkoon. Paahda 200 ast-
eessa 15 minuuttia, kunnes tofukuutiot ovat saaneet hieman
Vérid ja rapeutuneet.

Tofujen paahtuessa sekoita keskenéén soijakastike, inkivéari-
tahna ja valkosipulijauhe. Kaada seos paahdettujen tofujen
joukoon ja sekoita. Lis&4 seos heti kun otat tofut uunista,
jolloin kuumat tofukuutiot imevat maut itseensd.

Kéytd paahdettuja tofukuutioita keitoissa ja kastikkeissa
tai tarjoa salaatin kanssa.

RAVINTOARVT/ANNoS

energiaa 739 kJ/177 keal
20 ANNoSTA, ANNoSkoko 5 4 rasva 12,5 g

proteiini 14,4 g
hiilihydraatit 1,3 g

kuitu 0,3 ¢

suola 0,7 g
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Rypsitljy

Sipulikuutio

Keltainen currytahna
Vesi

Perunakuutio, kypsé
Porkkanakuutio, pakaste
Kasvisliemijauhe
Valkosipulimurska
Kurkuma

Sitruunamehu

Sokeri

Suola

Jalotofu Maustamaton kuutio
Pakasteherne
Kaurakerma

200 20 ANNoSTA, ANNoSKoKo 330 4

8009

504¢

109

2 g/l

50¢

209

109

1 pkt (4810 g)
400 ¢

1

Avaa tofupaketti ja valuta tofukuutioita reiképakissa tai siivilassa kunnes kaikki neste

on valunut pois.

Kuullota sipulikuutioita ja currytahnaa hetki rypsioljyssd. Lisaa vesi, peruna- ja
porkkanakuutiot sekd kasvisliemijauhe ja mausteet. Keité hiljalleen noin 10 minuut-
tia. Lis&d joukkoon tofukuutiot, pakasteherneet ja kaurakerma. Kiehauta ja tarkista

maku.

RAVINToARVOT/ANNOS

energiaa 803 kJ/192 keal
rasva 9 g

proteiini 7 ¢

hiilihydraatit 20 g

kuitu 3,4 ¢

suola2,7g

TARJoILVIDEOITA
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Rypsioljy 309 energiaa 950 kJ/227 kcal
Sipulikuutio 200 g 20 ANNoSTA, ANNoSkoko 200 4 rasva 17 ¢

Garam masala -mausteseos 10 9/2 1kl proteiini 8 g
Tomaattisose 509 hiilihydraatit 10 g
Valkosipulimurska 15¢ kuitu 1,8 ¢
Tomaattimurska 1kg suola 2,4 g

Vesi 2,51

Kasvisliemijauhe 40g TARJoILVIDEOITA
Sokeri 20

Kookosmaito 5009

Uunipaahdettu inkivaari-tofu 1 resepti/20 annosta

Maissitérkkelys 709

Valmista ensin Uunipaahdettu inkivadri-tofu reseptivinkon reseptin mukaan.
Kuullota sipulikuutioita ja garam masala -mausteseosta rypsicliyssa hetki. Lisaa tomaattisose ja -murska, valkosipuli, vesi, kas-
visliemijauhe ja sokeri. Hauduta miedolla [ammoll& noin 10 minuutia. Lisé& kookosmaito ja uunipaahdetut tofukuutiot. Kiehauta.
Suurusta vesitilkkaan liuotetulla maissitdrkkelyksell. Kiehauta ja tarkista maku.

VINKKI: Kastikkeessa voi myds kayttaa Jalotofu Maustamaton -kuutioita paahtamatta ja maustamatta. Siiné tapauksessa

kastikkeeseen lisataan suolaa 10 g. E
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Peruna S|pul|sek0| us pakaste 4000 g energiaa 1537 kJ/367 keal
Jalotofu Kylmasavu 1 pkt (1150 g) 20 ANNoSTA, ANNoSkoko 330 & rasva 18 g
Kermaliemi: proteiini 10 g
Kaurakerma 21 hillihydraatit 38 g
Kasvisliemijauhe 50¢ kuitu 3,7 ¢
Maissitarkkelys 409

Valkosipulimurska 15¢

Sinappi 50¢

Timjami, kuivattu 39121k

Mustapippurirouhe 203l

Paprikajauhe 5 /3l

Suola 209

Avaa tofupaketti ja laita tofut siivildén tai reikdpakkiin valumaan, kunnes kaikki
neste on valunut pois. Kuutioi tai siivuta kylmésavutofu pieniksi suupalan koko-
isiksi kuutioiksi. Laita tofukuutiot ja perunasipulisekoitus uunivuokaan (GN 1/1 65)
ja sekoita.

Sekoita kermaliemen ainesosat keskenddn ja kaada vuokaan peruna-tofuseok-
sen padlle. Paista uunissa yhdistelmatoiminnolla 160 asteessa noin tunti. Anna
vuoan vetaytya hetki [Ampokaapissa ennen tarjoamista.
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~ Jalotofu marinoitu
Téysjyvd pennepasta
Sipulikuutio
Kesdkurpitsakuutio
Aurinkokuivattu tomaatti -suikale
Tomaattimurska

Vesi

Kaurakerma
Kasvisliemijauhe
Valkosipulimurska
Mustapippuri

Sokeri

Provencale -yrttimausteseos
Suola

Vegaaninen juustoraaste

KAYTTGPAINo |

RAVINTOARVOT/ANNOS
1 pkt (1150 g) energiaa 1295 kJ/422 keal
800 ¢ 20 ANNOSTA, ANNoSkoko 330 4 rasva 12 g
3009 proteiini 12 g
5009 hiilihydraatit 37 g
3009 kuitu 7,7 ¢
2000 ¢ suola2,2 g
i TAKoLDERTA
409
209
2 g/l
30¢
3g/L5rk
109
2009

Avaa tofupaketti ja laita tofupalat siivildén tai reikdpakkiin. Anna kaiken nesteen valua pois. Murustele tofu pieniksi murusiksi
kdsin puristellen. Jatd viel4 hetkeksi valumaan.

Laita kypsentamaton pennepasta, tofumurut, kasvikset ja aurinkokuivattu tomaatti vuokaan (GN 1/1 65).

Sekoita keskendan tomaattimurska, vesi, kaurakerma, kasvisliemijauhe, suola ja mausteet. Kaada vuokaan ja sekoita
pasta-tofuseoksen joukkoon. Ripottele vegaaninen juustoraaste padlle ja paista yhdistelmétoiminnolla noin 1 tunti. Anna
vetéytyd hetki ldmp&kaapissa ennen tarjoilua.
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