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Guléds z ddeného tofu s
majoranom

@ 30—40Min QPP D

Priprava

1 Ospte cibule a nakrajajte ich nadrobno. O$upte zemiaky. Udené tofu a
Ingrediencie 2 Porcie zemiaky nakréajajte nadrobno. O3Upte cesnak a nastrihajte ho nadrobno.

¢ = KotanyiProdukte 2 Na panvici zohrejte olej a opraZte cibulu, kgm neziska trochu farby.

Prisypte paprikou a kratko opekajte, deglazujte hrniec jabléngm octom a

500 g Udené tofu
) ) zalejte vodou.
700 g Zemiaky, pevné
2 kus Cibule 3 Pridajte zemiaky, udené tofu, paradajkovy pretlak, cesnak, majoran a rascu
a na miernom stupni varte, kgm zemiaky nezmaknud. Ochutte sol'ou a
1 kus Stracik cesnaku . . . v . . s .
korenim. V pripade potreby dolejte, pretoze zemiaky musia byt vzdy zaliate
1PL Paradajkovy pretlak tekutinou.
11 Voda . . . ~ PRV P .
L Oplachnite a nahrubo nasekajte petrzlenovi vinat. Naservirujte uvareny
1PL Jabkéng ocot guléds na taniere, ozdobte petrzlenovou viiatou a podavajte s Serstvgm
20g Petrzlen, &erstvy ¢iernym chlebom.
2 PL Repkovy alebo sIne¢nicovy
olej
1CL ¢ Majoran drveng
4+ PL ¢ Paprika $pecial sladka
0.5CL ¢ Rasca cela
1 §tipka ¢ Morské sol jedla
jédovana
1 Stipka ¢ Cierne korenie celé

Cierny chlieb, na
podéavanie




