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Rezept
Gemisecurry mit Tofu
Ein Rezept von Gemuisecurry mit Tofu, am 30.06.2024
Zutaten
200g Tofu 2TL milde Currypaste (Asienladen)
100 ml Gemiisebrihe (Instant) je 2 EL helle und dunkle Sojasauce
1-2 M6hren (ca. 100 g) 150g Sojabohnensprossen
1 Frihlingszwiebel 1/2 | neutrales Pflanzendl zum Frittieren
1/2 TL Kurkumapulver
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 240 kcal

Zubereitung

1. Den Tofu in ca. 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. 1 Msp. Currypaste mit 3 EL Gemisebriihe und je 1 EL heller und dunkler
Sojasauce verriihren. Den Tofu darin im Kiihlschrank zugedeckt 2 Std. marinieren. Inzwischen die Méhren waschen,
putzen und in Stifte schneiden. Die Sprossen waschen und abtropfen lassen. Friihlingszwiebel putzen, waschen und in
diinne Ringe schneiden.

2. Den Tofu abtropfen lassen. Das Ol im Wok stark erhitzen. Es ist heiR genug, wenn an einem hineingehaltenen
Holzkochloffelstiel kleine Blaschen aufsteigen. Den Tofu darin portionsweise in 2 Min. frittieren, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

3. Das Ol bis auf 1 EL abgieRen, die Méhren ca. 2 Min. darin pfannenriihren, an den Rand schieben. 1 weiteren EL Ol in den
Wok geben, Sprossen und Friihlingszwiebeln ca. 1 Min. pfannenriihren, auch an den Rand schieben.

4. Die restliche Briihe angiel3en, restliche Currypaste darin auflosen. Die restlichen Sojasaucen und das Kurkumapulver
einriihren, alles zusammenrihren und kurz aufkochen lassen. Den Tofu dazugeben, kurz warm werden lassen.
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