Michana toficka

Rostlinnou variantu michanych vajicek si zarucené oblibite hned po prvnim soustu. Chut vajec jim propujcuje

zazrac¢na sl kala namak — nerafinovana vulkanicka sul, ktera se tézi' v sopecnych dolech Himalaje. Je specific-

ka nejen tmavou barvou, ale hlavné jemnym zdpachem vajicek, za néjZz mohou jeji sificité slozky. Pokud navic

pouZijete silken tofu, vase toficka budou mit nejen chut, ale i texturu michanych vajicek.

Pocet porct: 4
Cas pripravy: 13 minut

Co potrebujeme:

« 400 g marinovaného
tofu nebo silken tofu

« 100 ml rostlinného mlé-
ka nebo smetany

« 1 stredni cibuli

o 4 |Zice lahGidkového
drozdi

o 1 lzici Cerné soli kala
namak

« 1 Izici fepkového oleje

o Yo lzicky kurkumy

« Spetku pepre

« jarni cibulku

« cherry rajcata

Cerstvé peCivo

Na fepkovém oleji orestujeme nadrobno nakrdjenou cibuli.

Mezitim tofu rozdrobime nebo rozmackame vidlickou. Poté ho pfi-
dame na panev spolecné s rostlinnym mlékem nebo smetanou, la-
hidkovym drozdim a kurkumou. V pfipadé, ze varime ze silken tofu,
pouzijeme pouze polovi¢ni davku mléka nebo smetany.

Smés v panvi poradné promichame a na mirném plameni restujeme
3-5 minut.

Pridame cernou sdl. Tu si vzdy nechame az ke konci vareni, aby pfi
tepelné Upravé neztratila svou vajickovou chut. Na toficka namele-
me Cerstvy pepr a vSe znovu promichame.

Nakonec pfidame jemné nasekanou jarni cibulku. Toficka podava-
me s Cerstvym pecivem a cherry rajcatky nebo jinou zeleninou dle
libosti.

Tip: Toficka mdzeme obohatit i dal$imi ingrediencemi jako jsou Zampiony, baby $penét nebo fazole v raj-

Catové omacce a rostlinné parky. V této kombinaci povysi na kompletni vikendovy brunch.
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