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Suroviny

Porce: 4

- majoranka 1 1zice

- mlety pepr 1 ks

- uzené tofu 100 g

- olej 3 1zice

- maslo 1 platek

- cibule 1 ks

- zeleninovy vyvar 3 dl
- sojovy granulat 3 1zice
- sul 1 ks

- strouhanka 3 lzice

- krupice 1 ks

- Cerstvé drozdi 200 g
- Cesnek 2 strouzek

- vejce 1 ks

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Séjovy granulat namocime na 30 minut do zeleninového vyvaru.

Na oleji oprazime cibuli nakrajenou na kostky a prolisovany ¢esnek. Priddme drozdi a na mirném


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

ohni ho nechdme rozpustit. Priddme nabobtnany granulat, platek masla a odstavime z varice. Smés
nechame vychladnout.

Do vychladlé smési priddme vejce, majoranku, sul, najemno nastrouhané tofu a strouhanku.
Promichame a podle potreby zahustime tésticko krupici. Vypracujeme tuhou hmotu, ze které
vytvarujeme knedlicky.

Drozdové tofu knedlicky zavarime ve slané vodé nebo primo v zeleninovém vyvaru zhruba 7 - 10
minut.

Drozdové tofu knedlicky mizeme podavat primo v polévce nebo je vkladat do polévky az tésné pred
podavanim.



