Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
PilzspieRe mit Rauchertofu
Ein Rezept von PilzspieRe mit Rauchertofu, am 18.07.2024
Zutaten
400 g Egerlinge oder Champignons 200 g kleine Zucchini
400 g Rauchertofu 8 Zweige Thymian
3 EL frisch gepresster Zitronensaft 1TL scharfer Senf
5EL Olivendl Salz
Pfeffer 1 Stiick Honigmelone (etwa 500 g)
2 rote Chilischoten 1 kleines Bund Basilikum
1Prise Zucker 12 lange Holz- oder MetallspieRe
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 285 kcal

Zubereitung

1. Die Pilze mit feuchtem Klichenpapier sauber abreiben, Stielenden abschneiden. Die Zucchini waschen und die Enden
abschneiden. Die Zucchini und den Tofu in etwa pilzgrolie Stiicke schneiden.

2. Den Thymian abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abstreifen und mit 1 1/2 EL Zitronensaft, Senf, 3 EL Ol, Salz
und Pfeffer verriihren. Die Pilze, die Zucchini und den Tofu in einer Schiissel damit gut vermischen.

3. Die Melone von den Kernen befreien, schalen und so fein wie moglich hacken. Die Chilischoten waschen und die Stiele
abschneiden. Die Schoten mit den Kernen fein hacken. Die Basilikumblattchen abzupfen und fein schneiden. Melone,
Chilis und Basilikum mit ibrigem Zitronensaft und Ol, Salz und Zucker gut verriihren.

4_ Pilze, Zucchini und Tofu abwechselnd auf die Spiele stecken. SpielRe auf den Rost legen und in 12-15 Minuten schon
braun grillen. Dabei etwa alle 3 Minuten drehen und auf allen vier Seiten résten. Mit der Chilimelone auf den Tisch stellen.
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