Curry - Tofu - Griner

Kategorien:  Eingelegte, Eingemacht
Zutaten fur: 5 Portionen

ETWAS SCHARF
400 Gramm Schnittfester Tofu
1 Dose Bambussprossen (540 g
Abt r opf gewi cht)
100 Gramm Gruene thail aendi sche
Basi | i kunbl aetter (Ba
Hor apha)
5 Kaffir-Ztronenbl aetter
1 Rot e Peperon
400 m  Kokosmi | ch
1 Essl. Scharfe gruene Currypaste
3 Essl. Helle Sojasauce
1/2 Teel . Sal z
2 Essl . Pal nzucker

Oder Rohr zucker

Anleitung:

1. Den Tofu unter fliessendem kaltem Wasser abspuel en, abtropfen
lassen und in etwa 4 cmlange, 1 1/2 cmbreite und 1 cm hohe

St uecke schnei den. Di e Banbussprossen abspuel en, der Laenge nach
hal bi eren und in feine Schei ben schnei den

2. Die Basilikum und die Zitronenbl aetter waschen und
trockenschuetteln. Die Ztronenblaetter der Laenge nach aufrollen
und in haarfeine Streifen schneiden. D e Peperoni waschen,
entstielen, der Laenge nach hal bi eren und ebenfalls in feine

Strei fen schnei den.

3. Von dem di cken Teil der Kokosmilch 3 Essloeffel abnehmen und in
ei nem Topf zum Kochen bringen. Die Currypaste einruehren und etwa 3
M nuten bei schwacher Hitze unter staendigem Ruehren kochen |assen
Di e Tofustuecke und die Zitronenblaetterstreifen in die Currym|ch
geben und noch 1 Mnute nmitkoecheln |assen

4. Die restliche Kokosnmilch, 1/4 1 Wasser, di e Banbusschei ben, die
Soj asauce, das Sal z und den Pal nzucker dazugeben. Alles etwa 3

M nuten bei schwacher Hitze garen. Die Basilikunblaetter und die
Peperoni unterheben. Den Curry-Tofu noch einmal mt Salz und

Pal nzucker abschnecken.

G uener-Curry-Tofu ist ein besonders scharfes Gericht. Deshalb
probi eren Sie am besten aus, welche Schaerfe | hnen zusagt, und
dosieren die Paste zu Anfang vorsichtig, dann nach Geschmack



