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Rezept
TofukloRchen in Kapernsauce

Ein Rezept von TofukléRchen in Kapernsauce, am 11.06.2026

Zutaten
400g Tofu 1Bund 1 kleines Bund Petersilie
1/2 unbehandelte Zitrone Salz
1 Ei(GroRe M) 2EL gemahlene Mandeln
2EL Semmelbrosel Pfeffer aus der Miihle
1Stange Lauch 3 EL Butter
2EL Mehl 1/21 Gemusebriihe
1/8 1 trockener Weillwein (ersatzweise geht auch 2EL kleine Kapern
Gemisebriihe) 100g Sahne
2TL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 zum Sattessen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 395 kcal

Zubereitung

Den Tofu aus der Packung nehmen, abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel mit einer Gabel sehr fein
zerdrlicken oder in der Kiichenmaschine fein zerkleinern. Petersilie abbrausen und trockenschiitteln, Blattchen abzupfen
und sehr fein hacken. Die Zitronenhalfte heilt waschen und die Schale fein abreiben.

In einem grofden weiten Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen. Inzwischen Tofu, Petersilie, Zitronenschale, Ei,
Mandeln, Semmelbrosel, Salz und Pfeffer in eine Schissel fillen und mit den Handen so lange durchkneten, bis die
Masse gut verbunden ist. Aus der Knédelmasse kleinere Knddel formen, etwas groRer als ein Tischtennisball.

Wenn das Wasser kocht, die Knddel nacheinander ins Wasser gleiten lassen, die Hitze kleiner schalten. Die Knodel im
offenen Topf etwa 10 Minuten gar ziehen lassen. Das Wasser soll dabei nicht kochen, sondern nur ganz leise blubbern.

In der Zeit fir die Sauce vom Lauch Wurzelbiischel und welke obere Teile abschneiden. Den Lauch der Lange nach
aufschlitzen und unter dem flieRenden kalten Wasser gut abbrausen, auch zwischen den Schichten. Lauchhélften
nochmals langs halbieren, dann den Lauch quer in feine Streifen schneiden.

Einen weiten Topf auf den Herd stellen, die Butter darin zerlaufen lassen. Lauch einriihren und kurz andiinsten. Mehl
dariber stauben und riihren und erwarmen, bis es goldgelb ist. GemUsebriihe mit dem Schneebesen nach und nach
unterschlagen, dann auch den Wein dazuschitten. Die Sauce bei schwacher Hitze offen etwa 5 Minuten kdcheln lassen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6.

Kapern mit Sahne unter die Sauce riihren. Die Sauce mit dem Zitronensaft und vielleicht auch noch ein bisschen Salz und
Pfeffer abschmecken. Kl6Rchen mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben, zur Sauce geben und vorsichtig
untermischen.
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