CRISPY PEANUT TOFU

For more recipe ideas, visit us at: slofoodbank.org/nutrition

Makes 4 servings Total Time: 50 minutes

Ingredients:

1 packet of extra-firm Tofu 2 TB Creamy Peanut Butter
3 TB Soy Sauce 2 TB Soy Sauce

1 tsp Chili Garlic Sauce 1 TB Chili Garlic Sauce

1 tsp Sesame OiIl 1 TB Lime Juice

1 TB Maple Syrup 2 TB Maple Syrup

2 TB Sesame Oil

Preheat oven to 400 degrees F (204 C) and line a baking sheet with parchment
paper.

Press moisture out of tofu using an absorbent towel for 15-20 min. then cut pressed
tofu into 3/4 inch cubes. Top with tamari or soy sauce, chili garlic sauce, sesame oll,
and maple syrup. Mix very well in bowl.

Transfer tofu to the prepared baking sheet and bake for about 20-25 minutes.

Heat a large metal or cast iron skillet (12 inch) over medium heat. Once hot, add tofu and the peanut sauce. Toss
to coat. Stirring frequently, sauté the tofu for about 2 minutes, or until the tofu is hot and well coated with peanut
sauce.

SLO Adapted from: minimalistbaker.com
ﬁ FOOD For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664.
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TOFU CON SALSA DE CACAHUETE

Para mas ideas de recetas, visitenos en: slofoodbank.org/nutrition

Hace 4 porciones Tiempo total: 50 minutos

Ingredientes:

1 paquete de tofu extra firme 2 TB de mantequilla de mani cremosa
3 TB de salsa de soja 2 TB de salsa de soja
1 cucharadita de salsa de aji y ajo 1 cucharada de salsa de ajo y chile
1 cucharadita de aceite de sésamo 1 TB de jugo de lima
1 TB de sirope de arce 2 TB de jarabe de arce
2 TB de aceite de sésamo

Precaliente el horno a 400 grados F y forre una bandeja para hornear con papel
pergamino.

Exprima la humedad del tofu con una toalla absorbente durante 15-20 min. luego
corte el tofu prensado en cubos de 3/4 de pulgada. Cubra con tamari o salsa de
Soja, salsa de aji y ajo, aceite de sésamo y jarabe de arce. Mezclar muy bien en un bol.

Transfiera el tofu a la bandeja para hornear preparada y hornee durante unos 20-25 minutos.

Caliente una sartén grande de metal o hierro fundido (12 pulgadas) a fuego medio. Una vez caliente, agregue el
tofu y la salsa de cacahuete. Mezcle para cubrir. Revolviendo con frecuencia, saltee el tofu durante unos 2
minutos, o hasta que el tofu esté caliente y bien cubierto con salsa de cacahuete.

Adaptado de: minimalistbaker.com
Para informacién sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664

% FOOD
é BANK

TOFU CON SALSA DE CACAHUETE

Para mas ideas de recetas, visitenos en: slofoodbank.org/nutrition

Hace 4 porciones Tiempo total: 50 minutos

Ingredientes:

1 paquete de tofu extra firme 2 TB de mantequilla de mani cremosa
3 TB de salsa de soja 2 TB de salsa de soja
1 cucharadita de salsa de aji y ajo 1 cucharada de salsa de ajo y chile
1 cucharadita de aceite de sésamo 1 TB de jugo de lima
1 TB de sirope de arce 2 TB de jarabe de arce
2 TB de aceite de sésamo

Precaliente el horno a 400 grados F y forre una bandeja para hornear con papel
pergamino.

Exprima la humedad del tofu con una toalla absorbente durante 15-20 min. luego
corte el tofu prensado en cubos de 3/4 de pulgada. Cubra con tamari o salsa de
soja, salsa de aji y ajo, aceite de sésamo y jarabe de arce. Mezclar muy bien en un bol.

Transfiera el tofu a la bandeja para hornear preparada y hornee durante unos 20-25 minutos.

Caliente una sartén grande de metal o hierro fundido (12 pulgadas) a fuego medio. Una vez caliente, agregue el
tofu y la salsa de cacahuete. Mezcle para cubrir. Revolviendo con frecuencia, saltee el tofu durante unos 2
minutos, o hasta que el tofu esté caliente y bien cubierto con salsa de cacahuete.

Adaptado de: minimalistbaker.com
Para informacion sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664

% FOOD
é BANK


file:///C:/Users/hwooten/Desktop/minimalistbaker.com
file:///C:/Users/hwooten/Desktop/minimalistbaker.com

