MARLEY SPOON

Tofu in wiirziger Ketjap-Manis-Sauce
auf Kartoffel-Endivien-Stampf mit Kase

@ ca. 40min % 2 Personen

Die Basis des heutigen lukullischen Leckerbissens ist ein himmlisch cremiger
Kartoffelstampf, der durch frische Endivie, kérnigen Senf und geschmolzenen Gouda die
schnéde Welt ,normaler” Kartoffelgerichte hinter sich lasst und mihelos véllig neue
Hohen erreicht. Und als wére das noch nicht alles: Das Topping aus gebratenen
Tofuwdirfeln in einer aromatischen Tomatensauce mit Ketjap Manis hat es ebenfalls in
sich. Erstklassig!



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung mehligkochende
Kartoffeln

- 1 Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 2 Tomaten

- 1 Endivie . :
* 1 Packung Tofuwirfel ¢ 1. Gemiise schneiden 2, Kartoffeln kochen 3. Endivie vorbereiten
+ 50ml Ketjap Manis ¢
+ 1 Péckchen BBQ-Sauce 710 In einem mittelgroBen Topf ausreichend Die Kartoffeln in das kochende Wasser Die 1/2 der Endivie in mundgerechte
+ 1 Packchen kérniger Senf 10 gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum geben und in 12-15Min. bissfest kochen. Mit  Stiicke schneiden und mit 1EL Essig
+ 100g junger Gouda, gerieben 7 Kochen bringen. Die Kartoffeln schalen und einem Messbecher ca. 100ml Kochwasser vermengen. Die librige Endivie wird fur
grob wirfeln. Die Zwiebel schalen, abschopfen, dann die Kartoffeln in einem dieses Rezept nicht benétigt.
Was du zu Hause benétigst halbieren und in dinne Streifen schneiden. Sieb abtropfen lassen und zurtick in den Topf
+ 5TL Weizenmehl ! Den Knoblauch schilen und fein wirfeln. geben.
« 1EL Butter 7 Die Tomaten in diinne Spalten schneiden.

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf

+ mittelgroBe Pfanne
- Sparschéler

+ Messbecher

« Kartoffelstampfer ' : '
. Sieb 4. Tofu braten 5. Sauce zubereiten 6. Kartoffeln stampfen

Vergiss nicht, das Gemuse vor der Den Tofu und die Zwiebeln in einer Den Knoblauch und 1/2TL Mehl unterriihren  Die Kartoffeln mit dem Senf, 1EL Butter und
Zubereitung griindlich zu waschen, mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei und ca. 1Min. mitbraten, dann die Tomaten, = 50-100ml Kochwasser cremig zerstampfen
ssespnclare grures Hlatgmise ure mittlerer Hitze ca. 5Min. unter das Ketjap Manis, die BBQ-Sauce, 1 Prise und die 1/2 des Kédses unterheben. Die
Salate. gelegentlichem Rihren braten, bis der Tofu Salz und 50m| Wasser dazugeben und 5- Endivienstiicke untermengen und den
Allergene rundum appetitlich gebréuntist und die 6Min. kdcheln lassen, bis die Tomaten gar Stampf nach Geschmack mit Salz und Pfeffer
Gluten (1), Sojabohnen (6), Milch (7), Zwiebeln weich sind. sind und eine dickflissige Sauce entstanden  wiirzen. Den Tofu mit der Sauce auf dem
Sellerie (9), Senf(10). Kann Spuren von ist. Die Pfanne vom Herd nehmen. Stampf anrichten und servieren.

anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 688kcal, Fett 27.69,
Kohlenhydrate 77.8g, Eiwei3 31.7g

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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