
Ντάκος με crumble “φέτα”από tofu

Μερίδες: 2 Χρόνος προετοιμασίας: 10-15 λεπτά Χρόνος αναμονής: 2-8 ώρες

Υλικά για την tofu φέτα:
2 κ.σ. διατροφική μαγιά
χυμό από 1 λεμόνι
6 κ.σ. ελαιόλαδο
1 κ.γλ. ρίγανη ξερή ή φρέσκια ψιλοκομμένη
2 κ.γλ. αλάτι
½ κ.γλ. φρεσκοτριμμένο πιπέρι
200 γρ. tofu

Υλικά για τον ντάκο:
2 ντομάτες
9-10 μικρά παξιμάδια χαρουπιού
1 κ.σ. κάπαρη
αλάτι & φρεσκοτριμμένο πιπέρι
ελαιόλαδο
ξύδι

Εκτέλεση:

1) Ξεκινάμε με την φέτα από τόφου. Βάζουμε σε μπολ τη διατροφικη μαγιά, τον χυμό
λεμονιού, το ελαιόλαδο, τη ρίγανη, αλατοπιπερώνουμε και ανακατεύουμε καλά.

2) Θρυμματίζουμε το tofu μέσα στο μπολ και ανακατεύουμε. Καλύπτουμε και αφήνουμε
στο ψυγείο να μαριναριστεί για 2-8 ώρες.

3) Τρίβουμε τη μία ντομάτα στη χοντρή πλευρά του τρίφτη και τη μεταφέρουμε σε
σουρωτήρι. Την αφήνουμε να στραγγίξει για τουλάχιστον 10 λεπτά.

https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwww.madameginger.com%2Ffood101%2Ffood-science%2Fti-einai-telos-panton-i-diatrofiki-magia%2F%3Ffbclid%3DIwAR202LBb-h_ZMZQuMolpq6KyDT413HJeUOZMCVHZh24Vx-cfnchEqN50kU8&h=AT3yOlkTqzmx265T5yVjoBlI7e7WIDvzx2iM8O8pRlOaN7Pcg5ZpdIleHjAm7EtEdyk2eokM1tdgjQ36hPtjTVAMyD-JXlAwToPPAhBQ8cocBeRD82w_ZYdkAcE2WrlEKtiUFf-7jYY


4) Βάζουμε σε πιάτο τα παξιμάδια χοντροσπασμένα. Ξεσποριάζουμε και κόβουμε τη
δεύτερη ντομάτα σε κυβάκια και την ρίχνουμε πάνω από τα παξιμάδια μαζί με την
τριμμένη ντομάτα. Αλατοπιπερώνουμε και προσθέτουμε τη tofu-φέτα και την κάπαρη.

6) Σερβίρουμε με ελαιόλαδο και ξύδι.


