Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Pfifferling-Tofu-Pfanne mit Bandnudeln

Ein Rezept von Pfifferling-Tofu-Pfanne mit Bandnudeln, am 09.04.2024

Zutaten
1 Bio-Orange 8 EL Sojasauce
2TL Honig Salz
Pfeffer 300g Tofu
400 g frische Pfifferlinge Y2 rote Zwiebel
3 Stangel Petersilie 2EL neutrales Ol (z. B. Rapsél)
80ml Weillwein 80g Sahne
400 g Bandnudeln Salz
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 625 kcal

Zubereitung

Fur die Pfanne die Orange heifs waschen und abtrocknen. Die Schale abreiben, den Saft (ca. 100 ml) auspressen und
beides mit Sojasauce und Honig zu einer Marinade verriihren. Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Tofu fein wiirfeln, mit
der Marinade mischen und zugedeckt im Kihlschrank mind. 2 Std. durchziehen lassen.

Fur die Nudeln Bandnudeln in reichlich Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen. In ein Sieb abgieRen und gut
abtropfen lassen.

Inzwischen die Pilze putzen und reinigen (siehe Tipp). Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Petersilie waschen und trocken
schitteln, Blatter abzupfen und fein hacken. Tofu in ein Sieb abgieRen, dabei die Marinade auffangen.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen und Pilze darin kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine vorgewdrmte
Schiissel geben. Danach Zwiebel und Tofu in 1 EL heiRem Ol kraftig anbraten und unter die Pilze mischen. Bratensatz mit
der Tofumarinade angielRen und etwas einkochen lassen. Wein und Sahne einrlihren und die Sauce tiber die Pilze geben.
Die Pilz-Tofu-Pfanne mit Petersilie bestreuen und mit den Bandnudeln servieren.
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