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pokličkou uvařte do vypaření 
tekutin (cca 10 minut).

2. Kopřivy propláchněte a ve 
vroucí vodě pod pokličkou 
krátce poduste, poté vodu sli-
jte.

3. Cibulku omyjte a nakrájejte na-
drobno.

4. Tofu nakrájejte na kostičky  
a na nepřilnavé pánvi opečte z 
obou stran.

5. V pánvi na oleji orestujte cibul-
ku, česnek a nadrobno pokrá-
jená rajčata.

6. Po chvíli vše osolte, opepřete  
a dochuťte kořením.

7. Směs přimíchejte k uvařeným 
jáhlům, přihoďte nadrob-
no nasekané kopřivy, vše 
promíchejte, případně do-
chuťte dle potřeby.

8. Směs přendejte do zapékací 
formy, zalijte smetanou a po-
sypte kostičkami tofu.

9. Nádivku dejte péct do přede-
hřáté trouby na 190 °C na cca 
25 minut dozlatova.

TYP JÍDLA: Obědy a večeře
ZPŮSOB PŘÍPRAVY: Pečení
STRAVOVACÍ STYL: Bez laktózy, 
Bez lepku, Vegan, Vegetarian
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Tvarohové noky s 
jahodovou omáčkou
Sezóna jahod je v plném 
proudu a každý z nás vy-
mýšlí, co s tímto skvělým 
ovocem připravit za zdra-
vou pochoutku. My všemi 
deseti doporučujeme spo-
jení jahod s tvarohem!

Ingredience
Na makovo-tvarohové noky

 300 g měkkého tvarohu
 1 vejce

 170 g krupice
 50 g mletého máku

 40 g třtinového cukru
 10 g makového oleje

 sůl
 trocha řepkového oleje
Na jahodovou omáčku

 500 g jahod
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