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Far 2 Portionen: rir den Tofu: 2 Tofus, gerduchert (a 175 g), 2 EL Schwartau
Himbéel% & Blutorange, 100 ml Teryakisauce, 2 EL Reisessig, 3 EL Olivendl

Fir den Salnt. 250 g:-kleine Tomaten, 6 Stlele Korlcmder. 20 g Frisee,
1rote anebel 50 g Erdniisse, gerostet

Utensilien: Messer, Brett, flaches Gefdg, Schissel,
Grlllpfclnne, Herd

Luberettung:
1 Fur den Tofu Tofu trocken tupfen, horizontal halbieren, jede Hafte in'3 Balken
schneiden und in ein flaches GefaR legen.

2 Schwartau Himbeere & Blutorange mit den restlichen Zutaten verriihren, tber den

Tofu gieBen und abgedeckt ca.1Stunde intstgllen.

3 Fir den Salat Tomaten waschen, abtropfén loséén und halbieren. Koriander eben-
falls waschen, trocken schiitteln unddie Bldtter abzupfen Frisee waschen, trocken
schitteln und grob zerzupfen. ZWIebel schalen; halbieren'und in felne Streifen schnei-

den. Vorbereitete Zutaten vermengen

4 Marinierte Tofuscheiben leicht mit Kiichenkrepp abtupfen und in einer helEen Grill-

pfanne von beiden Seiten jewells 4 Minuten angrlllen

5 Tomaten-Frisee-Mischung mit dem Tofu anrlchten mtt Erdnussen bestré'ﬂen und

mit der Restmarinade betraufeln.

Tipp: Der etwas festere gerducherte Tof u : t eal zum Braten oder Grillen.

Lust auf mehr? Weitere leckere Rezepte & coole Tipps & Tricks
: i i fooppooit

findest Du auf www.foodboom.de/konfituere-kann-mehr






