cultyy
@ & Ce ’

4

AFS

‘bo‘l
LN
D
(O]
v
B

%

)

Y

Zutaten:

- 700g Tofu, fest

- 250g Pak Choi

- 200g Jasminreis (200ml Wasser und
50ml Kokosmilch zum kochen
verwenden)

- 400ml Kokosmilch (fur die
Saucenbasis)

- 100ml Huhnerbruhe

- 1/2 weilen Zwiebel

- 3 Knoblauchzehen

- Ix Huhnerbrahwarfel

- 3 EL Gochujang

-1/2 TL Zitronengras, gemahlen
- 1TL Ingwer

- 200g Erdnussbutter

- 2 EL Chiliel

- 3 EL Sesamol

- 3 EL gehackte Erdnusse

- 4 EL Sojasauce, salzreduziert
- 3 EL Reisessig

- Etwas Salz

- 2 EL Ahornsiurp

- 3 EL Limettensaft

- Koriander gehackt, zum garnieren
- 1TL Starke zum andicken
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mit Pak Choi und Jasminreis

1. Jasminreis in Wasser und Kokosmilch zubereiten. Dafur
den Reis waschen und in einem Topf mit passendem
Deckel kurz aufkochen lassen, dann die Hitze stark
reduzieren und fur weitere 13 Minuten erhitzt démpfen
lassen.

2. Tofu in Wurfel schneiden und zur Seite stellen. Zwiebel
und Knoblauch fein wurfeln und in Sesamal glasig
anbraten. Nun kommen der Ingwer und das Chiliol hinzu,
welches auch unter sténdigem rihren erhitzt wird.

3. Kokosmilch und Huhnerbrihe hinzuleeren und
aufkochen lassen. Nun die Erdnussbutter einriihren und
die Sauce mit Bruhwdurfel, Sojasauce, Ahornsirup,
Reisessig, Gochujang, Zitronengras und Limettensaft
wulrzen und aufkochen lassen.

4. Den Tofu und die gehackten Erdnusse hinzufigen und
fUr ein paar Minuten weiter kochen lassen. Bei Bedarf
kann die Sauce mit einem in Wasser aufgeldstem
Teeldffel Starke angedickt werden.

5. Mit Salz abschmecken und auf Jasminreis gemeinsam
mit gedampften Pak Choi servieren. Das Gericht kann
mit Koriander und Chiliél garniert werden.




