Cannelloni z wedzonym tofu

Przepis dodany przez uzytkownika meredith

Pyszna i sycaca potrawa z tofu.

Czas przygotowania: 90 minut
Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: tatwe

Potrzebne sktadniki:

- tofu wedzone Polsoja - 1 op.

- tofu marynowane Polsoja - 1 op.
- obrana cebula - 100 g

- maka

umyte i rozdrobnione pieczarki - 350 g
przyprawa curry - 1 tyzeczka(i)
sOl i pieprz - do smaku szczypta(y)

ziemniaczana - 1 tyzka(i)

- olej do smazenia - 3 tyzka(i)

- SOS -

- jogurt grecki - 400 g

- pomidory pellati - 1 puszka(i)

- oregano - 1 tyzeczka(i)

- sOl i pieprz - do smaku szczypta(y)

Przydatne akcesoria:
naczynie zaroodporne

Etapy przyrzadzania:

1.
2.

.l o

1. Cebule drobno siekamy. Pieczarki $cieramy na tarce o duzych oczkach. Tofu
rozdrabniamy, najlepiej w malakserze.

2. Rozgrzewamy olej w rondlu, wrzucamy cebule, mieszajgc smazymy na duzym ogniu
przez 1 minute az cebula sie zeszkli. Dodajemy pieczarki i mieszajac smazymy przez
kolejne dwie minuty. Wrzucamy tofu, curry, dokfadnie mieszamy. Zmniejszamy ogien i
dusimy pod przykryciem przez 5 minut. Odkrywamy, doprawiamy do smaku pieprzem i
solg, a nastepnie wrzucamy make ziemniaczang, réwnomiernie jg rozprowadzajac i
mieszajac, dusimy jeszcze przez chwile az nadzienie zacznie gestnieé. Przektadamy do
miski, odstawiamy na bok, zeby przestygto, a nastepnie napetniamy nim cannelloni.

3. Piekarnik rozgrzewamy do temperatury 200°C.

4. Pomidory pellati miksujemy razem z sokiem, a nastepnie faczymy z jogurtem i
oregano. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

5. Uktadamy cannelloni w naczyniu do zapiekania i wlewamy sos. Sos powinien
catkowicie przykry¢ makaron, zeby cannelloni byty miekkie po upieczeniu. Naczynie do
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zapiekania owijamy folig, pieczemy przez 30 minut. Nastepnie folie zdejmujemy i
pieczemy jeszcze przez 15 minut.

6_ Przepis autorstwa Marioli Biatoteckiej

Jak podawac?
Na ciepto
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