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Du skal bruge:
Til 4 personer
Tofupasta: Blomkalsfyld: Svampefyld: Sauce Supreme:
200 firm tofu 1 blomkal 100 g blandet svampe 2 dl vegansk
200 g hvedemel 1 dl rede linser 1 lille log flade
Salt En klat vegansk smer 2 fed hvidleg 2 dl vand
Salt + Peber Salt + Peber 1 tsk. flydende
grontsagsfond
Yderligt tilbehor: Salt + Peber
Saesonens grent Citronsaft
Gron olie Maizena + Vand
[o]
Fremgangsmade:

1) Draen tofuen og kom den i en blender - Blend kort til tofuen er findelt.
a. Tilseet melet og blend til den haanger sammen.

b. Vend det ud pa bordet og elt det i handen til det er ensartet.

c. Pak denind i film og lad den hvile i 60 min,

2) Skaer blomkalen i mindre stykker og damp der til der er maort.

a. Kog 1 dl rede linser i saltet vand til de er helt mgre og draen det ekstra vand fra.
b. Blend blomkal sammen med de rode linser, salt, peber, og en klat vegansk
smor til en ensartet pure.

c. Kom pureen i en botte og lad den kole af.

3) Mens blomkal og rede linser koger, ordnes svampene.

a. Leget og hvidleg hakkes fint.

b. Svampe og leg kommes pa en varm pande med olie og steges til de er gyldne
og mare.

c. Tilseet hvidleget.

d. Svampene skal kale af inden de kan bruges.

Y D




4) Nar bade svampene og blomkalspureen er kold, findes tofudejen frem.

a. Den pakkes ud og &ltes kold til den er medgerlig - Del dejen i 3 dele.

b. Pastamaskinen findes frem og tofudejstykkerne rulles igennem pa tykkeste trin
et par gange til den er ordentlig sammenhangende - Rul igennem, fold sammen
i tre, drej dejen og rul igennem igen x 3 gange.

c. Rul en af tofudejstykkerne igennem pa et lavere trin x 2.

d. Skeer dejpladen ud i ca. 10 x 10 cm.

e. Fyld blomkalspure og svampe pa den ene halvdel af tofupastaen og fold den
anden halvdel over. Forsegl dem grundigt.

f. Pastaen koges i saltet vand til de flyder - Ca. 4-5 min.

5) Vegansk flede, vand og grentsagsfond kommes i en gryde og koges op.
a. Jeevnes med maizena rort ud i vand.

b. Smages til med salt, peber og citronsaft - Klar til brug.

6) Saeesonens grent tilberedes efter onske.

7) Overskydende blomkalspure varmes op.

8) Anret som pa billedet eller efter enske.
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