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Rezept
Kalter Seidentofu
Ein Rezept von Kalter Seidentofu, am 28.04.2024
Zutaten
200 g fester Seidentofu 3TL Sojasauce
1TL Limettensaft Y2 TL gerostetes Sesamol
1Prise Zucker 1 Frahlingszwiebel
1 Stiick Ingwer (2 cm lang) 1 Tomate
2 EL Bonitoflocken (Katsuboshi; Asialaden) 1TL japanische Gewiirzmischung (Furikake)
Rezeptinfos

Portionsgrofe 2 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca. 125 kcal, 4 g
F,15gEW, 6 gKH

Zubereitung

1. Tofu aus der Verpackung auf einen Bogen Kiichenpapier stiirzen. Mit Kiichenpapier bedecken und anschliefend 10-15
Min. stehen lassen.

2_ Inzwischen fiir die Sauce Sojasauce, Limettensaft, Sesamdl und Zucker verriihren.

3. Frihlingszwiebel putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Ingwer schalen und fein reiben. Die Tomate waschen,
vierteln, von Stielansatz und Kernen befreien, klein wiirfeln und anschlieffend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4. DenTofuin vier gleich groRe Stiicke schneiden und auf zwei Teller setzen. Zwei Tofustiicke mit Frihlingszwiebel, Ingwer
und Bonito-Flocken belegen. Zwei Tofustiicke mit Friihlingszwiebel und Tomate belegen, dann mit Furikake bestreuen.
Tofu kurz vor dem Servieren mit der Sauce betraufeln.
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