Zubereitung:

Ré{ucher—éo?q Ragouné

’/Ungar\'eche AL”

Zutaten fiir 6 Portionen:

GC) 800 ¢ Réuchertofu
E 5 g Butterfett
— 40 g Mehl
S5 2 EL Tomatenmark
N 200 g Zwiebel, gehackt
10 g Paprika, edelsiB
50 ml Shoyu
1 Lorbeerblatt
125 g Sauerrahm
20 ml Weinw(irziger Essig
300 ml Gemsebriihe
50 ml Traubensaft
6 Pfefferkbrner
1/2 Zitrone
1 Knoblauchzehe
1 rote Paprika
1 griine Paprika
172 TL Kimmel ganz
Salz

Den Réuchertofu in 1cm groBe Wiirfel schneiden.

Paprika waschen, putzen, wirfeln, Zwiebeln hacken, beiseite stellen.

Fett in der Pfanne erhitzen, Tofu goldbraun anbraten, in den Topf geben und
warm stellen.

In der heiBen Pfanne Zwiebelwiirfel goldbraun braten.

AnschlieBend das Tomatenmark zugeben und mitdiinsten.

Mit dem Paprikapulver bestauben, kurz weiterdinsten.

Das Mehl einstreuen, verrtihren. Mit SojasoBe, Essig und Traubensaft abldschen,
etwas einkochen lassen.

Die GemUsebrihe angieBen, aufkochen und in den Topf zum Tofu geben.

Auf den Herd setzen und bis zum Aufkochen mehrmals riihren,

so dass das Ragout nicht anbrennt.

Bei kleinerer Hitze bmin kécheln lassen. Wahrenddessen die Zitrone waschen,
Weitere bmin kocheln lassen.

Kimmel hacken, Knoblauch pressen und mit den
Paprikaw(rfeln zum Ragout geben.

Abschmecken und mit Sauerrahm () *
auf Tellern anrichten. “
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