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S, 2 PORTIONER

Majspanerad tofu med ugnsrostade
rotfrukter, kikartor och kramig

dillsas

Ugnsrostade rotfruker
Morétter 300 g

Potatis 400 g

Kikértor

@ Bakplatspapper 1st
@ Olivolja

= Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar

Dillsds

Kikdrtor

Kikértsspad 2 msk
Dill20 g

Dijonsenap 1tsk
Citron, (citronsaft) 2 st
@ Salt1krm

@ Svartpeppar

& Neutral olja 22 msk

Majspanerad tofu
Tofu230¢g

Rokt chilikrydda 1tsk
Majsstdrkelse 1 pdse
Kikdrtsspad
Majspanering Y2 forp
@ Salt % tsk

@ Neutral olja

Till servering

Citron, (citronklyftor) Y2
st

Ruccola 30 g

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Forberedelser: Spara spadet nér du hdller av och skéljer
kikéirtor. Skélj citron i ljummet vatten och finriv skalet
(spara skalet till servering). Halvera och krydda tofu
med rokt chilikrydda och salt runt om.

3. Ugnsrostade rotfruker: Skala och skér morétter i stavar.
Klyfta potatis.

4.Lagg allt pa en ugnsplat med bakplatspapper och
blanda med kikdrtor (spara Y2 dI till steg 5), lite olivolja,
salt och nymald svartpeppar. Tillaga mitt i ugnen ca 25
min, tills rotfrukterna dr klara och fdtt fin féirg. R6r om
efter halva tillagningstiden.

5. Dillsds: Léigg kikdrtor, kikértsspad, dijonsenap, dill, 1tsk
pressad citronsaft, salt och lite svartpepparien
mixerbunke. Mixa ihop med stavmixer, tillsétt neutral
olja under mixningen.

6. Majspanerad tofu: Ligg majsstdrkelse pd en tallrik.
Ldgg resten av kikdrtsspadet i en skal. Légg
majspanering pd en tallrik. Véand tofu forst i
majsstdrkelse, sedan i spadet och slutligen i panering.
Stek tofun pd medelvirme i en stekpanna med neutral
olja tills den dr frasig och gyllenbrun.

7. Blanda citronskalet och ruccola med de ugnsrostade
rotfrukterna. Klyfta resten av citronen.

8. Servera majspanerad tofu med ugnsrostade rotfrukter,
kikdrtor, citronklyfta och dillsés.



