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« Der Artikel ist zum Pressen von fertigem Tofu sowie fiir die Zubereitung von Tofu aus Sojamilch vorgesehen.

«Erist nicht zum Erhitzen oder Kiihlen geeignet. Verwenden Sie ihn nicht auf dem Herd, in der Mikrowelle o.A.
oder im KiihIschrank/Gefrierfach.

« Der Artikel ist fir die im privaten Haushalt anfallenden Mengen konzipiert und fiir gewerbliche Zwecke nicht
geeignet.

+ Durch Fette kann es nach einiger Zeit zu dunklen Verfarbungen auf dem Material des Artikels kommen.

Diese sind weder gesundheitsschddlich noch beeintrachtigen sie die Qualitdt oder Funktion des Artikels.
+Reinigen Sie alle Teile vor dem ersten Gebrauch griindlich mit warmem Wasser und etwas Spiilmittel. Verwenden
Sie keine scharfen Reinigungsmittel und keine harten Biirsten, spitzen Gegensténde oder Scheuerschwé@mme.

Trocknen Sie alle Teile anschliefend gut ab. Alle Teile sind auch spiilmaschinengeeignet.

+ Waschen Sie das Seihtuch vor dem ersten und nach jedem Gebrauch bei 40 °C im Normalwaschgang.

Fertigen Tofu pressen

Um einem fertigen Tofublock eine festere Konsistenz zu verleihen, kdnnen Sie ihn mit der Tofupresse ausdriicken

- so nimmt der Tofu Marinaden und Gewiirze besser auf. Platzieren Sie die Tofupresse am besten auf die Spiile.

> Legen Sie den Tofublock wie in den Bildern 6-10 dargestellt - nur ohne Tuch - in die Tofupresse und driicken
Sie den Deckel so weit wie mdglich nach unten. Warten Sie ein paar Minuten und wiederholen Sie den Vorgang.

Nehmen Sie den Deckel ab und nehmen Sie den Einsatz mit dem Tofublock aus der Schale.

So geht’s: Natur-Tofu zubereiten
(Bilder 1-11)

Zutaten
1L Sojadrink  (aus dem KiihIregal, ungesiipt, ohne weitere Zusatzstoffe, vollfett, hoher Soja-Anteil min. 9%)
Gerinnungsmittel: 5 EL Essig (z.B. Apfelessig) oder Zitronensaft --> ergibt eher séuerlichen Tofu
oder 1 TL Nigari (Magnesiumchlorid) oder Calciumsulfat (beides in Pulverform) --> ergibt
eher neutralen Tofu (erhaltlich im Reformhaus oder Asialaden bzw. Apotheken)

1/2 TL Salz
weitere Zutaten je nach Geschmack: Gewiirze, kleingehackte Niisse, Chili etc.

Zubereitung

1. Essig oder Zitronensaft mit dem Salz in eine grope Schiissel geben.

Bei Verwendung von Nigari oder Calciumsulfat: 1TL in ca. 25 ml Wasser losen.

2.Sojamilch in der Mikrowelle oder auf dem Herd in einem gropen Topf auf ca. 70 °C erhitzen. Nicht kochen,
Sojamilch kocht leicht @iber! Von der Herdplatte nehmen, damit sich nichts am Topfboden ansetzt.

3. Gerinnungsmittel in 2 Schritten zugeben, nach jedem Schritt kurz und sanft aber griindlich umriihren, bis sich
Fléckchen und kleine Klumpen bilden.

4.Den Deckel auflegen und die Flissigkeit fiir den Gerinnungsprozess ca. 15-20 Minuten ruhen lassen.

In dieser Zeit beginnt die Sojamilch zu gerinnen.
Priifen Sie, ob die Sojamilch ausreichend geronnen ist: Die Fliissigkeit um die verfestigten Bestandteile
muss klar sein. Ist die Flisigkeit eher milchig, geben Sie etwas mehr vom Gerinnungsmittel hinzu und
riihren Sie es vorsichtig unter.

5. Das Seihtuch in einen Seiher oder ein Sieb legen und die geronnene Sojamilch {iber einem Spiilbecken oder
einem geeigneten Auffangbehalter fiir die Molke hineingiepen. Wenn noch sehr viel diinne Flissigkeit vorhanden
ist, empfiehlt es sich, nur die dickeren Bestandteile mit einem Loffel in das Seihtuch zu streichen und die Rest-
molke ggf. fiir andere Verwendungen aufzuheben. Lassen Sie die Flissigkeit ca. 5 Minuten austropfen.

D> Jetzt ggf. gewiinschte weitere Zutaten beiftigen.

Gebrauchsanleitung Instrukcja uzytkowania
Instructions for use Névod na pouZitie
(™ Mode d'emploi (W Hasznilati Gtmutaté
(= Névod k pouiti GO Kullanim Kilavuzu

«The product is intended for pressing ready-made tofu as well as making tofu from soya milk.

« It is not suitable for heating or cooling. Do not use it on the stove, in the microwave or similar, or in the
fridge/freezer.

« The product is designed for the quantities usual in private households and is not suitable for commercial
purposes.

« Over time, grease may discolour the material of the product. This is neither harmful to your health, nor does it
impair the quality or function of the product.

+ Thoroughly clean all parts with warm water and a little washing-up liquid before using them for the first time.
Do not use any caustic cleaning products or hard brushes, sharp objects or scourers for cleaning. Dry all parts
thoroughly afterwards. All parts are also dishwasher-safe.

+ Wash the cheesecloth at 40 °C on a normal cycle before using it for the first time and after each use.

Pressing ready-made tofu

You can use the product to press a ready-made block of tofu. This will give it a firmer texture and help it to better

absorb marinades and spices. To do this, it is best to put the tofu press in the sink.

> Place the block of tofu in the tofu press and push the lid as far down as possible, as shown in images 6-10
(but without the cloth). Wait a few minutes and then repeat the process.

Remove the lid and take the insert together with the block of tofu out of the box.

How to make natural tofu
(images 1-11)

Ingredients
1L soya drink  (from the fridge section, unsweetened, without additives, full fat, with a soya content
of least 9%)

5 thsp vinegar (e.g. apple cider vinegar) or lemon juice --> for a more sour tofu
or 1tsp powdered nigari (magnesium chloride) or calcium sulphate (both available
in heath food shops, Asian supermarkets or pharmacies) --> for a more neutral tofu

Curdling agent:

1/2 tsp salt
Optional ingredients to taste: spices, finely chopped nuts, chilli, etc.

Preparation

1. Add the vinegar or lemon juice to a large bowl, together with the salt.
If using nigari or calcium sulphate: dissolve 1tsp in approx. 25 ml water.

2. Heat the soya milk to approx. 70 °C in the microwave or in a large pot on the stove. Make sure it does not boil;
soya milk boils over easily! Remove it from the hob to ensure it does not stick to the base of the pot.

3. Add the curdling agent in 2 stages. Briefly stir the mixture gently but thoroughly after each stage until flakes
and small clumps form.

4. Put the lid on and leave the liquid to stand for approx. 15-20 minutes. During this time, the soya milk will start
to curdle.

Check whether the soya milk has sufficiently curdled: The liquid surrounding the clumps should be clear.

9 If the liquid is more milky, add a little more curdling agent and stir it in gently.

5. Put the cheesecloth in a colander or sieve and pour in the curdled soya milk over a sink or suitable container
for collecting the whey. If there is a lot of thin liquid left, we recommend spooning the thicker clumps into the
cheesecloth and putting the remaining whey aside to use for other purposes. Allow the liquid to drain for
approx. 5 minutes.

> Now add any further ingredients.

VORSICHT - Verbriihungsgefahr

Das Tuch mit der Tofumasse kann noch sehr heif sein. Vorsicht beim Auspressen.

6. Das Tuch schliepen und nochmals kraftig auspressen.

7.Nun das Tuch mit der Tofumasse in die Tofupresse legen und gleichmdig verteilen, auch in die Ecken driicken,
um einen mdglichst homogenen Block zu erhalten.

8. Den Deckel aufsetzen und und gerade nach unten driicken, bis die Tofumesse fest angedriickt ist.

9. Den Tofu so weitere 30 Minuten auspressen. Dabei zwischendurch regelmépig ggf. Giberschiissige Molke aus
dem Behalter ausgiepen und die Pressintensitat erhthen, indem Sie den Deckel 1 oder 2 Rasten weiter nach
unten driicken (je nach gewiinschter Festigkeit).

10. Wenn keine Fliissigkeit mehr entweicht und der maximale Pressdruck erreicht ist, den Deckel abnehmen und das
Tuch mit dem Tofublock aus der Presse herausnehmen.

11. Um den Gerinnungsprozess abzubrechen, den Tofublock einige Zeit in kaltes Wasser legen, bis er gut ausgekiihlt
ist.

Tipps:

Die Sojamilch ist nur teilweise oder gar nicht geronnen?

Ein paar Tropfen Zitrone oder Essig in die milchig-flissigen Bereiche geben, abdecken und ein paar Minuten
ruhen lassen. Wenn das nicht reicht, ggf. die Sojamilch noch einmal langsam auf ca. 70 °C erwarmen, vom Herd
nehmen, abdecken und einige Minuten ruhen lassen, um den Gerinnungsprozess neu anzustofen.

Gekaufte Sojamilch sollte maglichst keine weiteren Zusdtze auPer Sojabohnen und Wasser haben und vor allem
ungesiipt sein. Die besten Erfolge werden allgemein mit vollfetter Sojamilch aus dem Kiihlregal mit einem
moglichst hohem Soja-Anteil (min. 9%) erzielt.

Wenn Sie keine geeignete Sojamilch finden, stellen Sie sie alternativ selbst aus Sojabohnen und Wasser her.
Anleitungen dazu finden Sie im Internet.

Der Tofublock ist bréckelig und féllt auseinander?

Die Sojamilch-Mischung muss sorgfltig, aber nicht zu lang durchgeriihrt werden. Pressen Sie dann den Tofublock
maglichst gleichmapig. Dabei hilft Ihnen die Tofupresse. Kiihlen Sie den Tofublock zum Schiuss ausreichend lange
im kalten Wasser, bis er gut durchgekiihlt ist.

Wie bewahre ich den Tofublock auf?

Sie kdnnen den Tofublock bis max. 5 Tage im KiihIschrank aufbewahren: Legen Sie den Tofu dafiir in eine mit Wasser
gefiillte verschliepbare Dose.

Sie konnen den Tofublock auch in Salzwasser einlegen.

Im Gefrierfach bei -18 °C halt der Tofu bis max. 2 Monate. Stecken Sie ihn dafiir - ohne Zugabe von Wasser - in
einen Gefrierbeutel, driicken Sie die Luft heraus und verschliefen Sie den Beutel.

ca. 15-20 min.

CAUTION - risk of scalds!
The cloth with the tofu mixture in it may still be very hot. Be careful when squeezing out
the liquid.

™ www.tchibo.de/anleitungen
www.tchibo.de/instructions
www.fr.tchibo.ch/notices
www.tchibo.cz/navody
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- L'article est congu pour presser du tofu déja préparé ou préparer du tofu a base d'une boisson au soja.

« Il n'est pas congu pour faire chauffer ou refroidir des aliments. Ne le mettez pas sur des plaques de cuisson,
au micro-ondes ou autre, ni au réfrigérateur/congélateur.

- Cet article est congu pour des quantités courantes dans un environnement domestique et ne convient pas
a un usage commercial.

- Au fil du temps, les matieres grasses peuvent provoquer une coloration sombre du matériau de l'article.

Ces colorations ne sont pas nocives pour la santé, elles n‘altérent pas non plus la qualité ou le fonctionnement
de I'article.

- Avant la premiére utilisation, lavez soigneusement toutes les piéces a I'eau chaude en ajoutant un peu de liquide
vaisselle. N'utilisez pas de détergents agressifs, de brosses dures, d'objets pointus ou d'éponges a récurer.
Ensuite, essuyez soigneusement toutes les pieces. Toutes les pieces peuvent étre lavées au lave-vaisselle.

- Lavez I'étamine avant la premiére et aprés chaque utilisation a 40 °C en cycle normal.
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Presser un tofu préparé

Pour donner a un bloc de tofu une consistance ferme, vous pouvez le presser dans une presse a tofu - ainsi,

le tofu absorbera mieux les marinades et les épices. Le mieux est de placer la presse a tofu sur ['évier.

> Placez le bloc de tofu dans la presse a tofu comme indiqué sur les figures 6-10 - mais sans torchon - et
pressez le couvercle le plus loin possible vers le bas. Attendez quelques minutes et répétez 'opération.

Otez le couvercle et retirez l'insert avec le bloc de tofu du bac.

Comment préparer du tofu nature
(figures 1-11)

Ingrédients

11 de boisson au soja (achetée au rayon frais, sans sucre, sans autres additifs, non écrémée,

haute teneur en soja min. 9 %)

5 c.s. de vinaigre (p. ex. vinaigre de cidre) ou de jus de citron --> pour un
tofu plutdt aigre, ou 1 c.c. de nigari (chlorure de magnésium) ou de sulfate
de calcium (les deux en poudre) --> pour un tofu plutdt neutre (disponible dans
les magasins de produits diététiques ou asiatiques ou en pharmacie)

Coagulant:

1/2 c.c. de sel
autres ingrédients selon vos godts: épices, noix finement hachées, piment, etc.

Préparation

1. Verser le vinaigre ou le jus de citron avec le sel dans un grand saladier.

Si vous utilisez du nigari ou sulfate de calcium: diluer 1c.c. dans env. 25 ml d'eau.

2. Faire chauffer la boisson au soja au micro-ondes ou dans une grande casserole sur une plague de cuisson
aenv. 70 °C. Ne pas faire bouillir, la boisson au soja déborde facilement! Retirer de la plaque de cuisson
pour que rien n‘adhére au fond de la casserole.

3. Ajouter le coagulant en 2 étapes, aprés chaque étape, remuer brigvement et doucement mais soigneusement
jusqu'a ce que des flocons et de petits grumeaux se forment.

4. Poser le couvercle et laisser reposer le liquide pour le processus de coagulation pendant env. 15-20 minutes.
Pendant ce temps, la boisson au soja commence a cailler.

Vérifiez si la boisson au soja a suffisamment caillé: le liquide autour des éléments solides doit étre clair.
Sile liquide est plutot laiteux, ajoutez un peu plus de coagulant et incorporez-le avec précaution.

5. Déposer I'étamine dans une passoire ou un tamis et y verser le lait de soja caillé au-dessus d'un évier ou d'un
récipient adapté pour collecter le petit-lait. S'il reste encore beaucoup de liquide clair, il est recommandé de
n'aplatir que les éléments plus épais avec une cuillere et de conserver le petit-lait restant pour d'autres utili-
sations le cas échéant. Laissez égoutter le liquide pendant env. 5 minutes.

D> Maintenant, ajoutez d'autres ingrédients si vous le souhaitez.

6. Wrap up the cloth and squeeze it again firmly.

7.Now place the cloth containing the tofu mixture into the tofu press and distribute the mixture evenly, pressing
it into the corners to form a homogenous block.

8. Put the lid on and press it straight down until the tofu mixture is firmly compressed.

9. Continue pressing the tofu in this way for a further 30 minutes. During this time, regularly pour out any
excess whey from the container and increase the pressing intensity by pushing the lid down by one or two
notches (depending on the desired firmness).

10. When no more liquid drips out and you cannot press down anymore, remove the lid and take the cloth and tofu
out of the press.

11. To stop the curdling process, place the block of tofu in cold water for a while until it has fully cooled down.

Tips:

Has the soya milk only partially curdled, or not curdled at all?

Add a few drops of lemon or vinegar to the milky areas in the liquid, cover and leave to rest for a few minutes.
If this does not suffice, slowly heat the soya milk to approx. 70 °C again, remove it from the stove, cover it and
leave it for a few minutes to initiate the curdling process once more.

Store-bought soya milk should ideally contain no additional ingredients besides soya beans and water, and must
be unsweetened. The best results are generally achieved using full-fat soya milk from the fridge section with as
high a soya content as possible (at least 9%).

If you cannot find a suitable soya milk to use, you can also make it yourself using soya beans and water.
Instructions on how to do this can be found online.

Is the block of tofu crumbly and falling apart?

Stir the soya milk mixture, but take care not to overstir. Then press the block of tofu as evenly as possible, using
the tofu press. Finally, cool the block of tofu for a sufficient amount of time in cold water until it is fully chilled.

How should I store the tofu?

The tofu can be stored for a maximum of 5 days in the fridge. Place the tofu in a sealed box filled with water
beforehand.
You can also soak the tofu in salt water.

When placed in a freezer at - 18 °C, the tofu will keep for up to 2 months. To freeze the tofu, place it in a freezer
bag (without water), squeeze out the air and seal the bag.

PRUDENCE: risque de brilure

L'étamine avec la masse de tofu peut étre encore tres chaude. Attention lors du pressage.

6. Refermer I'étamine et presser a nouveau fortement.

7. Placer maintenant I'étamine avec la masse de tofu dans la presse a tofu et répartir celle-ci uniformément, en
appuyant également sur les coins pour obtenir un bloc aussi homogéne que possible.

8. Poser le couvercle et presser vers le bas jusqu'a ce que la masse de tofu soit comprimée fermement.

9. Laisser le tofu comprimé pendant encore 30 minutes. Retirer régulierement le petit-lait excédentaire
du récipient et augmenter l'intensité de la pression en poussant le couvercle vers le bas d'un ou deux crans
(selon la fermeté souhaitée).

10. Lorsque plus aucun liquide ne sort et que la pression maximale est atteinte, 6ter le couvercle et retirer I'étamine
contenant le bloc de tofu de la presse.

11. Pour interrompre le processus de coagulation, placer le bloc de tofu un certain temps dans I'eau froide jusqu'a
ce qu'il soit bien refroidi.

Conseils:

La boisson au soja n'est caillée qu'en partie, voire pas du tout?

Verser quelques gouttes de citron ou de vinaigre sur les zones liquides laiteuses, couvrir et laisser reposer
quelques minutes. Si cela ne suffit pas, faire chauffer a nouveau la boisson au soja lentement a 70 °C, retirer de
la plaque de cuisson et laisser reposer quelques minutes, pour relancer le processus de coagulation.

La boisson au soja achetée ne doit si possible pas contenir d'autres additifs que des graines de soja et de I'eau,
et surtout ne pas étre sucrée. On obtient généralement les meilleurs résultats avec une boisson au soja entiére
du rayon frais, avec une teneur en soja la plus élevée possible (min. 9 %).

Si vous ne trouvez pas de boisson au soja appropriée, vous pouvez aussi la fabriquer vous-méme avec des
graines de soja et de I'eau. Vous trouverez des recettes sur internet.

Le bloc de tofu est friable et se décompose?

Le mélange a base de boisson au soja doit étre remué soigneusement, mais pas trop longtemps. Pressez ensuite
le bloc de tofu le plus uniformément possible. Aidez-vous de la presse a tofu. Laissez reposer le bloc de tofu
suffisamment longtemps dans I'eau froide jusqu'a ce qu'il soit bien refroidi.

Comment conserver le bloc de tofu?

Vous pouvez conserver le bloc de tofu jusqu‘a 5 jours au réfrigérateur: pour cela, mettez le tofu dans une bofte
refermable remplie d'eau. Vous pouvez aussi mettre le bloc de tofu dans de I'eau salée.

Au congélateur, le tofu se garde max. 2 mois a -18 °C. Mettez-le pour cela dans un sachet congélation sans ajout
d'eau, faites sortir I'air en pressant le sachet, puis refermez le sachet.
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« Vyrobek slouzi k lisovani jiz hotového tofu a k pripravé tofu ze séjového miéka.

+Neni vhodny k ohfivani nebo ochlazovéani. NepouZivejte jej na spordku, v mikrovinné troubé apod. ani chladnicce /
mrazici prihrddce..

- Vyrobek je koncipovan pro mnozstvi vznikajici v domédcnosti a neni vhodny ke komernim Géelim.

« Plisobenim tukd méiZe po ¢ase dojit k tmavému zabarveni materidlu vyrobku. To neni zdravi $kodlivé ani
nezhor3uje kvalitu ¢i funkci vyrobku.

« Pfed prvnim pouZitim vSechny dily umyjte diikladné teplou vodou s trochou prostiedku na myti nadobi.
K Cisténi nepouzivejte ostré Cistici prostfedky ani tvrdé kartace, Spicaté predméty nebo abrazivni houbicky.
Nasledné vSechny dily dobfe utfete. VSechny dily jsou vhodné také do mycky.

- Satek z gazy vyperte pred prvnim a po kazdém pouZiti na 40 °C na normélni praci program.

Lisovani hotového tofu

Aby bylo hotové tofu o néco pevnéjsi, miZete jej vylisovat v lisu na tofu - tak tofu vstieba marinddy a koreni

mnohem Iépe. Lis na tofu umistéte nejlépe do dfezu.

> Kostku tofu polozte podle obrazkli 6-10 - ale bez Satku - do lisu na tofu a zatlacte viko tofu co moZné nejvice
smérem dol0. Pockejte nékolik minut a proces zopakujte. Sejméte viko a vyjméte vsadku s kostkou tofu z misky.

Jak na to - priprava prirodniho tofu
(obrazek 1-11)

Pfisady

11 s6jového napoje (z chladici vylohy, neslazené, bez dalSich pFisad, pinotucné, s vysokym podilem séji

0 min. 9 %)

5 IZic octa (napF. jableéného octa) nebo citrénové $tavy --> pro spide kyselé tofu
nebo 11Zicku Nigari (chlorid hofe¢naty) nebo siran vapenaty (oboje v prasku) -->
pro spiSe neutrélni chut tofu (k dostani v obchodech se zdravou vyZivou nebo asijskych
obchodech, resp. [ékarnach)

Srazedlo:

1/2 IZicky soli
dalsi prisady podle chuti: koFeni, drobné nakrdjené ofechy, €ili atd.

Pfiprava

1. Ocet nebo citrénovou $tévu dejte dohromady se soli do velké misy. Pfi pouZiti Nigari nebo siranu vdpenatého:
11ziCku rozpustte v 25 ml vody.

2. S6jové mléko ohfejte v mikrovinné troubé nebo na sporaku ve velkém hrnci na teplotu cca 70 °C.

Nevarte ho, s6jové mléko se snadno prevafil Sejméte hrnec ze sporaku, aby se na dné nic neusadilo.

3. SraZedlo pridejte ve dvou krocich, po kazdém kroku tekutinu kratce a pomalu promichejte, abyste zabranili tvorbé
vloCek a drobnych srazenin.

4. Nasad'e viko a nechte tekutinu béhem procesu srazeni po dobu cca 15-20 minut odpo¢ivat. Béhem této doby
se zacne s6jové mléko srdzet.

Zkontrolujte, zdali se s6jové mléko dostatecné srazilo: Tekutina kolem pevnych ¢asti musi byt Cird.
Je-li tekutina mlécné barvy, pridejte o néco vice srdZedla a opatrné zamichejte.

5. Sétek vlozte do sita a srazené mléko pres néj do dfezu nebo vhodné nadoby, ve které chcete zachytit syrovatku,
pelijte. Pokud zbylo vétsi mnozstvi tekutiny, doporucujeme vyjmout srazené ¢asti IZici a vloZit je do Satku,
zbylou syrovétku prip. uschovejte pro dal3i pouZiti. Nechte tekutinu cca 5 minut odkapévat.

> Nyni pFip. pridejte dalSi suroviny.

POZOR - nebezpeci opareni
Satek s hmotou méZe byt jeSté velmi horky. Davejte pozor pfi vymackavani.

6. Sétek slozte a je$té jednou silné vymackejte.

7.Nyni vlozte $atek s hmotou do lisu a rovnomérné jej rozprosttete, zatlacte jej také do rohd, abyste nakonec
ziskali homogenni kostku tofu.

8. Nasadte viko a zatlatte jej rovnomérné dol, az bude tofu pevné stlacené.

9. Tofu nechte dalSich 30 minut lisovat. PFitom pravidelné vylivejte vylisovanou syrovétku z nddoby a zvyste
intenzitu lisovani tim, Ze viko posunete o 1nebo 2 zarazky nize (podle poZadované tuhosti).

10. Pokud jiZ nedochazi k uvolnéni Zadné tekutiny a je dosazeno maximéiniho tlaku, mizete viko a Satek s kostkou
tofu vyjmout z lisu.

11. Cheete-li proces srazenf prerusit, viozte tofu na néjakou dobu do studené vody, aby zcela vychladlo.

Tipy:

Sojové mléko se srazilo jen Easte€né nebo se nesrazilo viibec?

Pridejte par kapek citrénové $tavy nebo octa do tekuté Casti, pfikryjte a nechte par minut odpocivat. Pokud by to
nestacilo, zahfejte prip. sojové mléko jesté jednou na cca 70 °C, sejméte ze sporaku, prikryjte a nechte nékolik
minut odpocivat, proces srdzeni se tak spusti znovu.

Koupené sojové mléko by nemélo az na sojové boby a vodu obsahovat jiné pfisady a hlavné by nemélo byt slazené.
Nejlepsich vysledkd dosahnete s pinotu¢nym séjovym mlékem z chladiciho regalu, které mé vysoky podil soji
(min. 9 %). Pokud byste nenasli vhodné s6jové mléko, miZete jej vyrobit ze séjovych bobd sami. Navod k tomu
najdete na internetu.

Kostka tofu je drobiva nebo se rozpada?

Smés séjového miéka by se méla promichavat diikladné, ale ne moc dlouho. Vylisujte tofu pokud mozno rovnomérné.
K tomu Vam napomiize lis na tofu. Kostku tofu nakonec nechte dostate¢né vychladnout ve studené vodé, a7 bude
dobre zchlazené.

Jak kostku tofu uchovavat?

Kostku tofu miizete uchovavat v ledni¢ce pod dobu max. 5 dni: K tomu vloZte tofu do uzavirateiné krabicky napinéné
vodou.

Kostku tofu miZete také naloZit do slané vody.

V mraznicce pfi -18 °C vydrZi tofu max. 2 mésice. VloZte jej k tomu - bez pridavku vody - do scku, ktery je vhodny
do mrazaku, vytlaCte vzduch a sacek uzavrete.




+ Produkt jest przeznaczony do prasowania gotoweqgo tofu, a takze do przyrzadzania tofu z mleka sojowego.

+ Nie nadaje sie do podgrzewania ani schtadzania produktéw zywnosciowych. Nie wolno uzywac produktu
na ptycie kuchennej, w kuchence mikrofalowej itp., jak réwniez nie w lodéwce [ub zamrazarce.

+ Produkt zostat zaprojektowany do przyrzadzania potraw w ilosciach typowych dla prywatnego gospodarstwa
domowego i nie nadaje sie do celéw komercyjnych.

+ W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie moze doj$¢ do powstania ciemnych przebarwier na materiale,
z ktérego wykonano produkt.

Przebarwienia te nie s szkodliwe dla zdrowia ani nie pogarszaja jakosci oraz funkcjonalno$ci produktu.

+ Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie elementy w cieptej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci
ptynu do mycia naczyn. Nie nalezy uzywac ostrych Srodkéw czyszczacych, twardych szczotek, spiczastych
przedmiotow ani gabek do szorowania. Nastepnie dobrze osuszy¢ wszystkie czesci. Wszystkie czesci nadaja sie
rowniez do mycia w zmywarce do naczyn.

+ Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym uzyciu nalezy wyprac tkanine do przecedzania w pralce

(normalny ;roqram prania w temperaturze 40°C).

Prasowanie gotowego tofu

Aby nada¢ gotowemu blokowi tofu bardziej zestalong konsystencje, mozna go wycisna¢ za pomoca prasy do tofu

- tak przygotowane tofu bedzie lepiej wchtania¢ marynaty oraz przyprawy. Prase do tofu najlepiej umiescic

w zlewie kuchennym.

D> Gotowy blok tofu, ale bez tkaniny do przecedzania, umiesci¢ w prasie do tofu, a nastepnie docisna¢
pokrywke maksymalnie w dét, tak jak pokazano na ilustracjach 6-10. Odczekac kilka minut, a nastepnie
powtérzyc te czynnos¢. Usuna¢ pokrywke ku gérze i wyja¢ wktad wraz z wyci$nietym blokiem tofu z misy.

Przyrzadzanie naturalnego tofu
(ilustracje 1-11)

Sktadniki
11 mleka sojowego  (ze sklepowej lady chtodniczej, niestodzonego, petnottustego, bez jakichkolwiek dodatkdw,

0 wysokiej zawartosci soi - minimum 9%)

Koagulanty: 5 tyzek octu (np. octu jabtkowego) lub soku z cytryny --> nadaje tofu kwasnawy
posmak albo 14yzeczka przyprawy nigari (chlorku magnezu) lub siarczanu wapnia
(w obu przypadkach w formie proszku) --> skutkuje uzyskaniem raczej neutralnego tofu
(oba skfadniki dostepne w sklepach ze zdrowg zywnoscia, sklepach z zywnoscia azjatycka
lub w aptekach)

1/2 tyzeczki soli

inne sktadniki wedle upodobania: przyprawy, drobno posiekane orzechy, chili itp.

Sposdb przyrzadzania

1. Umiescic ocet lub sok z cytryny wraz z solg w duzej misce.

W przypadku stosowania przyprawy nigari lub siarczanu wapnia: rozpuscic 1tyzeczke w ok. 25 mililitrach wody.

2. Przela¢ mleko sojowe do duzego garnka i podgrza¢ w kuchence mikrofalowej lub na ptycie kuchennej do tem-
peratury ok. 70°C. Nie zagotowywac - mleko sojowe moze tatwo wykipie¢! Zdjac z ptyty kuchennej, tak aby nic
nie przywarto do dna garnka.

3. Dodac koagulanty w dwéch etapach - po kazdym etapie przemieszac krétko i delikatnie, ale doktadnie, tak aby
utworzyty sie ptatki oraz mate brytki.

4. Natozy¢ pokrywke i tak przygotowana do procesu koaqulacji ciecz pozostawi¢ w spoczynku na okoto
15-20 minut. W tym czasie mleko sojowe zaczyna krzepnac (koagulowac).

Sprawdzi¢, czy mleko sojowe skrzepto w wystarczajacym stopniu: Ciecz wokot zestalonych sktadnikéw
musi by¢ klarowna. Jesli ciecz wyglada nadal ,mlecznie”, nalezy dodac troche wiecej koagulantu, a na-
stepnie delikatnie potaczy¢ z ciecza przez ostrozne mieszanie.

5. Umiescic tkanine do przecedzania w cedzaku lub sitku kuchennym, a nastepnie przelac przez nie skoagulowane
mleko sojowe nad zlewozmywakiem lub odpowiednim pojemnikiem do zbierania serwatki. Jesli bedzie jeszcze
bardzo duzo rzadkiej cieczy, zaleca sie zgarniecie tyzka do tkaniny do przecedzania jedynie grubszych (zesta-
lonych) sktadnikéw oraz ewentualne wykorzystanie pozostatej serwatki do innych celow. Pozostawi¢ ciecz
na ok. 5 minut do przecedzenia.

> Teraz mozna juz dodac ewentualne dodatkowe sktadniki wedtug wtasnego upodobania.

é UWAGA - niebezpieczenistwo oparzenia

Tkanina do przecedzania z masa tofu moze by¢ jeszcze bardzo goraca. Zachowac ostroznos¢

podczas wyciskania.

6. Zamknac tkanine do przecedzania i jeszcze raz mocno wycisnac.

7. Umiescic teraz tkanine do przecedzania wraz z masa tofu w prasie do tofu i rozmiescic ja tam réwnomiernie,
takze w naroznikach, tak aby uzyskac na koricu jak najbardziej jednorodny blok tofu.

8. Natozy¢ pokrywke, a nastepnie docisnac ja prosto w dét, tak aby masa tofu zostata mocno $cisnieta.

9. W ten sposéb wyciskac tofu przez kolejne 30 minut. W miedzyczasie reqularnie wylewa¢ ewentualng nadmia-
rowa serwatke z pojemnika oraz zwiekszac site docisku pokrywki, dociskajac ja o jeden lub dwa stopnie nizej
w dot (w zaleznosci od zadanego stopnia zestalenia tofu).

10. Jezeli osiggnieta zostata maksymalna sita docisku i nie wyptywa juz zadna ciecz, usuna¢ pokrywke ku gérze
i wyciagnac tkanine do przecedzania wraz z blokiem gotowego tofu z prasy.

11. Aby przerwac proces koagulacji, umiescic blok tofu na jakis czas w zimnej wodzie, tak aby ulegt catkowitemu
schtodzeniu.

Porady:

Mleko sojowe zostato skoagulowane jedynie czesciowo albo wcale?

Pokropi¢ ptynno-mleczne obszary kilkoma kroplami soku z cytryny lub octu, przykry¢ i pozostawi¢ w spoczynku
na kilka minut. Jezeli to nie wystarczy, nalezy w razie potrzeby jeszcze raz powoli podgrza¢ mleko sojowe do
temperatury ok. 70°C, zdjac z ptyty kuchennej, przykry¢ i pozostawi¢ w spoczynku na kilka minut, tak aby na
nowo zainicjowac proces koagulacji.

Kupne mleko sojowe nie powinno zawiera¢ zadnych dodatkéw poza soja oraz wodg - w szczegdInosci nie moze
by¢ stodzone. Najlepsze rezultaty osiggane sa zasadniczo w przypadku uzycia petnottustego mleka sojowego ze
sklepowej lady chtodniczej o jak najwyzszej zawartosci soi - minimum 9%.

W przypadku trudnosci ze znalezieniem odpowiedniego mleka sojowego mozna alternatywnie wytworzy¢ je we
wiasnym zakresie - wystarcza do tego dobrej jakosci soja oraz woda. Sposoby domowego wyrobu mleka sojowego
mozna znalez¢ w Internecie.

Uzyskany blok tofu jest kruchy i rozpada sie w rekach?

Mieszanka mleka sojowego musi by¢ mieszana starannie, ale nie za dtugo. Potem nalezy $ciska¢ (prasowac) blok
tofu mozliwie réwnomiernie. Bardzo pomaga w tym prasa do tofu. Na koniec nalezy wystarczajaco dtugo schtadzat
uzyskany blok tofu w zimnej wodzie, tak aby zostat catosciowo ostudzony.

Jak przechowywac uzyskany blok tofu?

Wytworzony blok tofu mozna przechowywac w loddwce przez maksymalnie 5 dni. W tym celu nalezy go umie$ci¢
w zamykanym pojemniku wypetnionym woda.

Blok tofu mozna tez umiesci¢ w wodzie solonej.

W zamrazarce przy -18°C blok tofu wytrzyma przez maksymalnie 2 miesiace. W tym celu nalezy go umiesci¢

w worku do zamrazania zywnosci (bez dodatku wody). Nastepnie usuna¢ powietrze i szczelnie zamkna¢ worek.

ca. 15-20 min.

GO

«Vyrobok je urceny na lisovanie hotového tofu a pripravu tofu zo séjového mlieka.

«Nie je vhodny na zohrievanie a chladenie. NepouZivajte ho na spordku, v mikrovinnej rire a pod. ani
v chladnicke alebo mraznicke.

- Vyrobok je navrhnuty pre mnoZstva bezné v domdcnosti a nie je vhodny na komercné Gcely.

« Vplyvom tukov mdze po Case dojst k tmavsim sfarbeniam materidlu vyrobku. Tieto nie st zdravotne $kodlivé
ani nemajd vplyv na kvalitu a funkcnost vyrobku.

«Pred prvym pouzitim dokladne vyCistite vSetky diely vyrobku teplou vodou a trochou Cistiaceho prostriedku.
NepouZivajte Ziadne ostré Cistiace pomdcky ani tvrdé kefy, $picaté predmety alebo abrazivne hubky.
Vsetky diely ndsledne dobre vysuste. Vsetky diely st vhodné aj do umyvacky riadu.

« Latku na cedenie pred prvym pouZitim aj po kazdom dalSom pouZiti vyperte pri 40 °C na normalnom pracom
programe.

o/ A A

Lisovanie hotového tofu

Aby ste hotovému tofu dodali pevnejSiu konzistenciu, mdZete ho vytlacit pomocou lisu na tofu - tak vase tofu
lepSie absorbuje marinady a koreniny. Lis na tofu umiestnite najlepsie do umyvadla.
1> Blok tofu vloZzte do lisu na tofu podla obrazkov 6-10 - bez latky na cedenie - a vrchndk zatlacte Co najviac
nadol. Pockajte par min(t a postup zopakujte.
Odoberte vrchnak a vyberte viozku s blokom tofu z misky.

Postup na pripravu prirodného tofu
(obrdzky 1-11)

Prisady
11 séjového népoja (z regalu s chladenymi produktami, nesladeny, bez dalSich prisad, pnotu¢ny, s vysokym
podielom séje - min. 9%)

Zrézadlo: 5 PL octu (napr. jablény ocot) alebo citrénovej Stavy --> vysledkom bude kyslasté
tofu alebo 1 €L nigari (chloridu horeénatého) alebo siranu vapenatého (oba v pras-
kovej forme) --> vysledkom bude viac neutralne tofu (obe Iatky néjdete v obchodoch
so zdravou vyZivou, azijskych potravinach alebo v lekdriiach)

1/2 €L soli

dalSie prisady podla chuti: koreniny, nadrobno nasekané oriesky, €ili a pod.

Priprava
1. Do velkej misky pridajte ocot alebo citrénovii $tavu a sol.
Pri pouZitf nigari alebo siranu vapenatého: 1 L rozpustite v cca 25 ml vody.
2. S6jové mlieko zohrejte na 70 °C v mikrovinnej rdre alebo na spordku vo velkom hrnci. Nevarte, s6jové mlieko
[ahko vykypi! Odoberte zo sporéku, aby sa nepripélilo na dne hrnca.
3. Pridajte zraZadlo v 2 krokoch, po kaZzdom kroku kratko a z[ahka, ale pritom dokladne premiesajte, az kym sa
nevytvoria viocky a malé hrudky.
4. Nasad'te vrchnak a pocas procesu zrazania nechajte tekutinu cca 15-20 mindt odpotivat. V tomto Case sa
zatne s6jové mlieko zraZat.
Skontrolujte, & je sojové mlieko dostatotne zrazené: Tekutina okolo zrazenej hmoty musi byt &ira.
Ak je tekutina skor mliecna, pridajte trochu viac zraZadla a opatrne ho zamiesajte.

5. Latku na cedenie vloZte do sitka alebo cednika umiestneného v umyvadle alebo nad vhodnou nadobou na za-
chytenie srvatky prelejte vyzréZané sojové mlieko. Ak zraZana zmes obsahuje e$te prilis vela riedkej tekutiny,

odpord¢ame vybrat len vyzrazané Casti pomocou lyZice a vloZit ich do I&tky na cedenie a zvy$na srvatku
odlozit prip. na dalSie pouZitie. Tekutinu nechajte cca 5 mindt odkvapkat.
> Teraz prip. pridajte dal3ie prisady.

POZOR - Nebezpecenstvo obarenia
Latka na cedenie s tofu hmotou mdZe byt eSte velmi hordca. Opatrne pri jej vytlacani.

6. Latku na cedenie zatvorte a eSte raz poriadne vytlacte nadbytocnu tekutinu.

7. Latku s tofu hmotou teraz viozte do lisu na tofu a hmotu rovnomerne rozvrstvite, zatlacte ju aj do rohov, aby
ste dosiahli ¢o najviac kompaktny blok.

8. Nasad'te vrchnak a zatlacte ho rovno nadol, az kym nebude tofu hmota pevne stlacena.

9. Tofu nechajte lisovat dal3ich 30 mindt. Pritom pravidelne vylievajte prip. nadbytond srvétku z nadoby
a zvyste intenzitu lisovania tak, Ze vrchndk zatlacite viac nadol o 1alebo 2 stupienky (podla Zelanej tuhosti).

10. Ak uz nevytekd Ziadna tekutina a dosiahli ste maximdiny tlak lisu, odoberte vrchndk a a I4tku na cedenie
spolu s blokom tofu vyberte z lisu.

11. Na prerusenie procesu zréZania vloZte blok tofu na nejaky ¢as do studenej vody, az kym sa tofu dobre
nevychladf.

Tipy:

Sdjové mlieko sa zrazilo len ¢iastocne alebo sa nezrazilo vobec?
Pridajte par kvapiek citrna alebo octu do tekutej mlie¢nej ¢asti, prikryte a nechajte niekolko mindt odpotivat.

Ak to nestaci, s6jové mlieko prip. eSte raz pomaly zohrejte na cca 70 °C, odoberte zo sporédka, prikryte a nechaj-

te niekol'ko mintt odpocivat, aby ste opét naStartovali proces zrazania.

Kipené s6jové mlieko by nemalo obsahovat Ziadne iné prisady okrem séje a vody a predovSetkym musi byt
nesladené. Najlepsie vysledky dosiahnete s pInotuénym séjovym liekom z chladiaceho regala s ¢o najvy3sim
podielom séje (min. 9 %).

Ak nendjdete Ziadne vhodné s6jové mlieko, mdZete si vyrobit aj vlastné zo séjovych bdbov a vody.

Navody najdete na internete.

Blok tofu sa drobi alebo rozpadava?

Zmes so s6jovym mliekom musi byt premieSand dokladne, ale nie prili§ diho. Blok tofu nésledne lisujte podia
moznosti rovnomerne. Lis na tofu vam pritom pomdZe. Na zéver blok tofu dostato¢ne schlad'te v studenej vode,
aZz kym nebude dobre vychladeny.

Ako uskladnit blok tofu?

Blok tofu mdzZete skladovat max. 5 dni v chladni¢ke: VloZte ho do uzatvaratelnej nadoby naplinenej vodou.
Blok tofu mdZete vloZit aj do slanej vody.

V mraznicke tofu vydrZi pri -18 °C max. 2 mesiace. Vlozte ho - bez pridania vody - do vrecka na mrazenie,
vytlacte vzduch a vrecko uzavrite.

>

- A termék a kész tofu préseléséhez, valamint szojatejbdl torténd tofu készitéséhez hasznalhato.

+Nem alkalmas melegitéshez vagy h(itéshez. Ne haszndlja a tiizhelyen, mikrohulldma siitében vagy
a hiitében/fagyasztoban!

- A termék maganhaztartasokban el6forduld mennyiségek feldolgozasara alkalmas, ipari célokra nem
hasznalhaté.

- A zsiradékkal valo érintkezés miatt a termék feliiletén egy idG utan sotét elszinezGdések jelenhetnek meg.
Az elszinezddésnek nincs egészségkarosité hatdsa, illetve nem befolydsolja a termék mindségét vagy funkcidjat.

+ Az els6 haszndlat elGtt tisztitsa meg alaposan meleq vizzel és mosogatdszerrel az dsszes részt. A tisztitdshoz
ne hasznéljon mar¢ hatas( tisztitoszert, durva kefét, hegyes targyakat vagy sdroldszivacsot. Végiil alaposan
torolje szérazra a részeket. Minden rész mosogatogépben tisztithaté.

+Mossa ki a sz(ir6kend6t az elsd hasznalat el6tt és minden tovabbi hasznalat utén 40 °C-on, normal moséprog-
rammal.

/B K AL

Kész tofu préselése

Ha a kész tofublokk nem elég szilard, akkor a tofu készitével még préselhet rajta - igy a tofu kénnyebben

beszivja majd a pacokat, fliszereket. Helyezze a tofu készitét a mosogatéra.

D> Helyezze a tofutémbot a 6-10. képnek megfelelGen, de a kendd nélkiil a tofu készitdbe, és nyomja ra
a fedelet, amennyire csak tudja. Varjon pér percet, aztén ismételje meg a folyamatot. Vegye le a fedelet,

és vegye ki a betétet a tofutombbel a dobozbdl.

Natir tofu készitése
(1-11. kép)

Hozzavalok
11 szdjaital (hit6pultbdl, édesitetlen és egyéb adalékoktdl mentes, teljes zsirtartalommal, magas
sz6jatartalommal (min. 9%))
A fehérje kicsapdsahoz:5 ek. ecet (pl. almaecet) vagy citromlé --> savanykdsabb tofuhoz
vagy 1 tk. nigari (magnéziumklorid) vagy kalcium szulfat (mindkettd por formaban)
--> semlegesebb tofuhoz (reform éleimiszereket arusitd iizletekben, azsiai boltokban
ill. gyogyszertarban kaphatdk)
1/2 tk. sé

izlés szerint: fliszerek, apritott diéféle, chili, stb.
Elkészités
1. Tegye az ecetet vagy a citromlevet a séval egyiitt egy nagy télba.
Niagari vagy kalcium szulfat hasznalata eseténoldjon fel 1 tk.-nyit kb. 25 ml vizben.
2. Melegitse fel a széjatejet mikrohulldma siitében vagy a tiizhelyen kb. 70 °C -ra. Ne forralja fel, mert a széjate]
konnyen kifut! Vegye le a tiizhelyrdl, nehogy odakapjon a tej.
3. Adja hozza a fehérje kicsapdsdhoz sziikséges anyagot 2 Iépésben. Minden Iépés utdn keverje at dvatosan
de alaposan a tejet, amig pelyhek, apré rogok keletkeznek.
4.Tegye ra a fedGt, majd hagyja a folyadékot kb. 15-20 percig alvadni.
Ekkor a szdjatej ,megtirdsodik”.
Ellendrizze, hogy a szjatej megfelelden kicsapodott-e: a megszildrdult részek koriil a folyadéknak
attetszonek kell lennie. Ha a folyadék inkabb tejszer(, akkor adjon hozza még egy kevés alvaddszert,
majd keverje el dvatosan.
5. Tegye a sz(ir6kenddt eqy szitaba vagy sz(irGbe, és ontse bele a megalvadt szdjatejet a mosogatd vagy eqy arra
alkalmas felfogotartély folott. Ha sok, hig folyadékunk van, akkor érdemes csak a siir(ijét egy kanallal a kenddbe
szedni, a maradék ,savét” pedig eltehetjiik eqyéb felhaszndldsra. Csepegtesse a folyadékot kb. 5 percig.

> Ekkor tehet bele igény szerint tovabbi hozzavaldkat.

VIGYAZAT - forrazdsveszély

A kendd a tofumasszaval nagyon forrd lehet. Vigydzzon a préselésnél.

6. Zarja 6ssze a kenddt, és préselje ki még egyszer erdteljesen.

T.Most tegye a kend6t a tofumasszéval a tofu készitébe, egyengesse el a tofut Gigy, hogy a sarkokba is jusson,
igy kaphat homogén tombot.

8.Tegye ra a fedelet, nyomja egyenesen lefelé, amig j6l Gssze nem nyomta a tofut.

9. Préselje igy a tofut tovabbi 30 percig. Kozben Gntse ki rendszeresen a felesleges savét a tartalybol, és préselje
erdsebben a tofut gy, hogy a fedelet 1-2 pdcokkel lejiebb nyomja (a kivant halmazallapotnak megfelelGen).

10. Ha a maximalis préselG erGt hasznalta, és mar nem csepeg a tofubdl folyadék, akkor vegye le a fedelet,
és vegye ki a tofutombot a kendvel egyitt a présbél.

1. Az alvadasi folyamat lezarasahoz tegye a tofutombdt révid iddre hideg vizbe, hogy lehdljon.

Tippek:

A széjatej nem vagy csak részben csapddott ki.

Tegyen par csepp citromlevet vagy ecetet tejszer( folyadékrészekbe, fedje le, és pihentesse eqy pér percig.
Ha ez nem elegendd, akkor melegitse fel a szojatejet még eqyszer, lassan 70 °C-ra, vegye le a tlizhelyrdl,
fedje le, és hagyja par percig pihenni, hogy ismét beinduljon az alvadasi folyamat.

A boltban vasarolt széjatej lehetdleg ne tartalmazzon egyéb adalékot a széjababon és a vizen kivill, és féleg
ne legyen édesitett. A legjobb eredményt teljes szdjatejjel érheti el, amit hiitépultbdl vasarolhat, lehetdleg
magas sz6jatartalommal (min. 9%).

Ha nem talal megfelel sz6jatejet hozza, készithet sajat kez(ileg is széjababbdl és vizbdl. Az interneten taldlhat
hozz4 leirést.

Morzsalddik a tofutomb, ill. szétesik?

A sz6jatej keveréket alaposan at kell keverni, de nem szabad til sokaig kevergetni. Préselje a tofutombét minél
egyenletesebben. Ebben segit a tofu készitd. Préselés utan hiitse a tofutombat hideg vizben, amig az teljesen
lehil.

Hogyan tarolhatom a tofutombot?

A kész tofut max. 5 napig térolhatja a hiit6szekrényben: Tegye a tofut egy vizzel toltott, jol zérhaté dobozba.
Sos vizbe is teheti a tofut.

A fagyasztoban, -18 °C-on a tofu max. 2 honapig tarthatd el. Ehhez tegye a tofut - viz nélkiil - egy fagyasztéta-
sakba, nyomja ki bel6le a leveqdt, és zérja le ol a tasakot.

<

« Uriin, hazir olan tofu preslemek ve soya siitiinden tofu hazirlamak icin dngériilmistir.

- Isitmak veya sogutmak icin uygun degildir. Ocakta, mikrodalgada vb. bir yerde veya buzdolabinda/dondurucuda
kullanmayin.

« Uriin ev ihtiyaci miktarlarina gore tasarlandigindan ticari amacli kullanim icin uygun degildir.

« Uriiniin malzemesinde, zamanla biriken yaglar nedeniyle koyu renkli lekeler olusabilir. Bu lekeler, sagliga zararli
olmayip trtiniin kalitesini veya fonksiyonunu etkilemez.

+Tim pargalari ilk kullanimdan 6nce sicak su ve biraz deterjanla iyice yikayin. Keskin temizleme maddeleri
ve sert fircalar, sivri maddeler veya ovma siingerleri kullanmayin. Ardindan tim parcalari iyice kurulayin.
Tiim parcalar bulasik makinesinde de yikanabilir.

+ Bezi ilk kullanimdan once ve her kullanimdan sonra normal yikama dongiisiinde 40 °C'de yikayin.

Hazir olan tofunun preslenmesi

Hazir olan bir tofu bloguna daha kati bir kivam vermek icin tofu presi ile bastirabilirsiniz - bu sekilde tofu,
tursulari ve baharatlari daha iyi emer. Tofu presini lavabonun {izerine yerlestirmek en iyisidir.

D> Tofu blogunu resim 6-10'da gosterildigi gibi - sadece bez olmadan - tofu presine yerlestirin ve kapag
miimkiin oldugunca asagiya dogru bastirin. Birkag dakika bekleyin ve islemi tekrarlayin.

Kapagi cikarin ve tofu blogunun oldugu parcayi ¢anaktan ¢ikarin.

iste boyle yapilir: Dogal tofunun hazirlanmasi
(Resim 1-11)

Malzemeler
1L Soya icecegi (buzdolabindan, sekersiz, ilave katki maddesi olmayan, tam yagli, en az %9 oraninda

yiiksek soya icerigi)

Pihtilastiric: 5 YK sirke (orn. elma sirkesi) veya limon suyu --> oldukca eksi bir tofu
veya 1 TK nigari (magnezyum kloriir) veya kalsiyum siilfat (her ikisi de toz halinde) -->
oldukga notr bir tofu elde edilir (saglik gidalari satan magazalardan veya Asya magaza-
larindan veya eczanelerden temin edilebilir)

1/2 TK tuz

Damak zevkine gore ek malzemeler: Baharatlar, kiyilmis findik, biber vs.

Hazirlamisi
1. Sirke veya limon suyunu tuz ile birlikte biiyik bir kaba koyun.
Nigari veya kalsiyum siilfat kullanildiginda: 1 TK kadar miktari yakl. 25 ml suda ¢6ziin.
2. Soya siitlinii mikrodalgada veya ocakta bilyiik bir tencerede yakl. 70°C'ye isitin. Kaynatmayin, soya siiti
hemen tasar! Tencerenin dibine hicbir sey yapismamasi igin ocaktan alin.
3. Pihtilastiriciy1 2 adimda, pullar ve kiiciik topaklar olusana kadar her asamadan sonra kisaca ve nazikce ancak
iyice karistirarak ekleyin.
4. Kapadi kapatin ve pihtilagsma islemi icin sivinin yakl. 15-20 dakika oturmasina izin verin.
Bu siire i¢inde soya siitii pihtilasmaya baglar.
Soya siitliniin yeteri kadar pihtilasip pihtilasmadigini kontrol edin: Katilasan yerlerin evresindeki sivi
berrak olmalidir. Sivi hala siitlii ise biraz daha pihtilastirici ekleyin ve dikkatlice karistirin.
5. Bezi bir kevgir veya siizgeg igine yerlestirin ve kesilmis soya siitiind, peynir alti suyu icin bir lavabonun veya
uygun kabin iizerine dokiin. Hala gok fazla ince sivi varsa sadece kalin kisimlari bez icine almak ve gerekirse
kalan peynir alti suyunu baska kullanimlar icin saklamak dnerilir. Sivinin yakl. 5 dakika akmasina izin verin.

> Simdi istenilen diger malzemeleri ekleyin.

DIKKAT- Haslanma tehlikesi
Tofu kiitlesinin oldugu bez hala gok sicak olabilir. Preslerken dikkat edin.

6. Bezi kapatin ve yeniden kuvvetlice presleyin.

7. Simdi bezi tofu kiitlesi ile birlikte tofu presine yerlestirin ve miimkiin oldugunca homojen bir blok elde etmek
icin esit bir sekilde dagitin ve koselere bastirin.

8. Kapagr kapatin ve tofu kiitlesi sikica bastirilana kadar diiz bir sekilde asagiya dogru bastirin.

9. Tofuyu bu sekilde 30 dakika daha presleyin. Bu esnada diizenli olarak kaptaki fazlalik olabilecek peynir alti
suyunu bosaltin ve kapaga 1veya 2 ¢entik daha bastirarak (istenen sertlige bagli olarak) presleme yogun-
lugunu artirin.

10. Artik bagka sivi ¢clkmadidinda ve maksimum presleme basinca ulasildifinda kapadi ¢ikarin ve bezi tofu blogu ile
birlikte presten cikarin.

11. Pihtilagma islemini durdurmak icin tofu blogunu iyice soguyana kadar bir siire soguk suda bekletin.

Oneriler:

Soya siitii sadece kismen mi pihtilasti veya hi¢ pihtilasmadi mi?

Siitlii sivi alanlara birkag damla limon veya sirke ekleyin, lizerini 6rtiin ve birkag dakika bekletin. Bu yeterli
olmazsa, soya siitlini bir kez daha yavasca yakl. 70 °C'ye isitin, ocaktan alin, dizerini 6rtiin ve pihtilasma islemini
yeniden baslatmak icin birkac dakika dinlenmeye birakin.

Satin alinan soya siitii, soya fasulyesi ve su disinda hicbir katki maddesi icermemeli ve her seyden dnce sekersiz
olmalidir. En iyi sonuglar genellikle, miimkiin olan en yiiksek soya icerigine sahip (en az %9), buzdolabindan
alinan tam yagli soya siiti ile elde edilir.

Uygun bir soya siitli bulamazsaniz, alternatif olarak soya fasulyesi ve su kullanarak kendiniz yapin. Bununla ilgili
kullanim kilavuzlarini internette bulabilirsiniz.

Tofu blogu ufalaniyor ve dagiliyor mu?

Soya st karisimi dikkatlice karistiriimali, ancak ¢ok uzun siire karistirimamalidir. Ardindan tofu blogunu miimkiin
oldugunca esit bir sekilde presleyin. Bunun icin size tofu presi yardimci olacaktir. Son olarak, tofu blogunu iyice
soguyana kadar soguk suda yeterli bir siire sogutun.

Tofu blogunu nasil muhafaza ederim?

Tofu blogunu maks. 5 giin buzdolabinda muhafaza edebilirsiniz: Bunun igin tofuyu suyu doldurulmus kapagi
kapatilabilen bir kutuya yerlestirin.

Tofu blogunu tuzlu suyun icine de koyabilirsiniz.

Dondurucuda -18 °C'de tofu maks. 2 ay saklanabilir. Bunun igin tofuyu - su eklemeden - bir dondurucu posetine
koyun, havasini alin ve poseti kapatin.




