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Domaci tofu ze séjovych bobu

Casova naroc¢nost: 45 minut
Na namoceni

500 g kvalitni sojové boby

voda

Na syridlo

2dl studend voda
2 ks stava z citronu

2 1zice | balzamikovy ocet

Postup pripravy

Séju dame do misky, zalijeme ji vodou, nékolikrat propereme a nechame namacet asi v dvojnasobku cisté
vody po dobu 12 az 14 hodin. Dobte nabobtnalou sdju poté rozmixujeme mixérem na co nejjemnéjsi kasi. K
husté kasi priddme trochu vody, aby snadno stekla (napr. jako kefir). Kasi privedeme v silnosténném hrnci k
varu, pricemz neustdle michdme a sbirame vytvorenou pénu. Na bodu varu kasi nechdme asi 10 minut.
(Pokud ndm kaSe béhem vareni zhoustla, pridame vodu, aby byla ridka jako na zacatku.) Nyni od sebe
oddélime mléko a pevnou slozku - okaru. Scedime tedy kasi pres ridkou latku (mléko potiebujeme pro tofu,
okaru si schovame napr. na pomazanku nebo karbanatky.) Dale musime nechat mléko srazit syridlem. Hrnec
se sojovym mlékem tedy opét zahr'ejeme, aby bylo horké a zasyrime smeési z vody, citronu a balzamikového
octa. Udélame to tak, Ze syridlo nalijeme do mléka zhruba na dvakrat az trikrat a pri syreni jemné michdme.
Nyni vidime, ze na hladiné zacina oddélovat od sebe srazenina a syrovatka. Dobre vysrazené tofu neni
potreba néjak zvlast lisovat. Pokud se ndm vsSak nepodarilo dobte srazit mléko, lisujeme pres cednik
vylozeny ridkou latkou a zatizeny zavazim, a to zhruba 20 minut. (Syrovatku nevylévame, je velmi zdrava!)
Hotové tofu muzeme napriklad opéct a pouzivame ho do polévek, salatu, k ryzi, nudlim apod.



