Gebratener Tofu in Zitronensauce

aus: Cornelia Schinharl: Tofu, kdstlich und vielseitig Gréfe und Unzer Vollwert Kiichenratgeber

Zutaten fur 2 Portionen:

1 Schalotte

etwa 10 Bléttchen frischer Salbel
300 g Tofu

Salz, Cayennepfeffer

1 EL Buitter

100 g Crémefraiche

Saft von Y2 kleinen Zitrone

Vorbereitungszeit: etwa 10 Minuten
Garzeit: etwa 15 Minuten

So wird's gemacht: Die Schalotte schélen und fein hacken. Den Salbei waschen, trockentupfen
und in feine Streifen schneiden. Den Tofu abtropfen lassen und in Wrfel von etwa 1 cm
Grofl3e schneiden. Die Wirfel mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, aber nicht braun werden lassen. Die Tofuwdirfel
dazugeben und unter Wenden in 5-8 Minuten rundherum knusprig braun anbraten.

Die Tofuwirfel dann herausnehmen und zugedeckt warm halten. Die Schalotte und den Salbei
in das Bratfett geben und unter Rihren anbraten, bis die Schalotte glasig ist. Die Créme
fraiche und den Zitronensaft dazugief3en und die Sauce unter Rihren bei starker Hitze etwas
einkochen lassen.

Die Sauce mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken, die Tofuwirfel wieder dazugeben und
sofort servieren.

Das paldt dazu: kérnig gegarter Naturreis

Variante: Gebratener Tofu in Sahne-Kréutersauce

300 g Tofu abtropfen lassen und in Wirfel von etwa 1 cm Grof3e schneiden. Den Tofu mit
Saz

und frisch gemahlenem weil3em Pfeffer wirzen und in 1 EL Maiskeimél rundherum braun
anbraten. Dann herausnehmen und zugedeckt warm halten. 1 geschéte, gehackte
Zwiebel und 1 durchgeprefite Knoblauchzehe im Bratfett glasig braten. 1/8 | Sahne
angiefen und unter Rihren bel starker Hitze etwas einkochen lassen. 2 EL gemischte, frisch
gehackte Krauter (zum Beispiel Petersilie, Zitronenmelisse und Thymian) unterriihren und die
Sauce mit Salz, weillem Pfeffer und 1 Prise geriebener Muskatnuld abschmecken. Die
Tofuwlrfel wieder hineingeben und sofort servieren.



