
TOFU FIN 2 

100 g de tofu nature 
100 g de tofumé 

100 g de poudre de gluten 
sel-poivre 

30 g de levure maltée en flocons 
1 litre de jus de raisins 

bouillon de légumes 
sauce de soja 

laurier, clous de girofle 

Cercle des  Végétal iens Gastronomes 
www.avea.net  

Mixer au robot les  tofus avec la poudre de g luten,  du se l  et  du 
poivre ,  la levure et  un verre de jus de rais ins ,  jusqu'à obtenir  
une pâte l i s se  et  é last ique.  La rouler  dans une mousse l ine et  la 
l ier  avec de la f ice l le .  
 

Chauffer  de l ' eau addit ionnée du boui l lon de légumes,  de sauce 
de soja,  de feui l les  de laurier  et  de quelques c lous de girof le .  Y 
plonger le  tofu et  faire cuire à la press ion une demi -heure ou le  
double de temps dans une casserole  t radit ionnel le .  Égoutter  et  
laisser  refroidir.  
 

Placer  le  tofu au frais  dans le  reste  du jus de rais ins .  Servir  le  
tofu coupé en f ines  t ranches ,  sur du pain de mie,  en entrée ou 
en accompagnement d 'un buffet .  


