Seidentofu mit Wurzelgemiise- Tempura, Karotten, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Karotten:

1 grofle orange Karotte 1 grofle weifle Karotte 1 grofe Urkarotte
1 Scheibe Ingwer 500 ml Gemiisefond 2 EL Zitronenol
1 EL Lakritzsirup 1 EL Crema-di-Balsamico

Fiir den Tofu:
500 g Seidentofu
Fiir die Emulsion:

200 ml Karottensaft 50 ml Gemiisefond 30 g kalte Butter
1 TL Senf 1 Msp. Wasabi 1 TL Sojasauce

1 EL gerostetes Sesamol 1 TL Mirin 100 ml Pistazienol
Fiir das Tempura:

1 mittelgrofle Kartoffel 1 Friihlingszwiebel 150 ml Mehl

3 EL Kartoffelstirke % TL Natron % TL Backpulver
1 EL Sojasauce 150 ml eiskaltes Wasser Salz

Fiir den Buchweizen-Chip:

1 TL Buchweizenmehl 1 TL Weizenmehl 25 ml Rapsol

5 ml Sesamol
Fir die Garnitur:
Sesam Shisoblétter

Fir die Karotten:

Das Lakritzsirup und das Balsamico miteinander vermengen. In zwei Schélchen einmal Zitro-
nendl und die Balsamico-Lakritz-Marinade geben. Die drei Karottensorten schélen und die gelbe
und dunkelrote halbieren. Die anderen Héalften zur Seite legen. Aus der Mitte heraus mit dem
Schiler pro Farbe 8 Streifen schneiden. Die gelben Streifen im Zitronenol und die dunkelroten
Streifen im Balsamico-Dressing marinieren.

Die marinierten Karottenstreifen in Schneckenform aufrollen.

Die orangefarbige Karotte und den Ingwer in kleine Stiicke schneiden und im Gemdiisefond 15
Minuten garen. Anschlieflend zusammen mit einem Essloffel Butter mithilfe eines Zauberstabs
piirieren. Das Piiree durch ein Sieb streichen und in einen Spritzbeutel fiillen. Diesen im Was-
serbad warm halten.

Fiir den Tofu:

Wasser in einem grofien Topf aufkochen lassen und den Tofu darin pochieren. Herausnehmen,
abtupfen und zum Servieren in sechs ungleiche Stiicke schneiden.

Fiir die Emulsion:

Karottensaft in einer kleinen Pfanne zusammen mit 50 ml Gemiisefond erwarmen und mit kalter
Butter montieren. Anschliefend in ein Mixgefifl geben, Sojasauce, Senf, Mirin, Wasabi, Sesamol
hinzufiigen und mit einem Zauberstab miteinander vermixen. Wahrenddessen in feinem Strahl
Pistazienol einlaufen lassen.

Die dadurch entstandene Emulsion nochmals erwérmen.

Fiir das Tempura:

Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die bisher nicht verarbeiteten Karotten-Hélften sowie die Kartoffel und die Friihlingszwiebel zu
ca. 4 cm langen Julienne-Streifen schneiden.

Mehl, Kartoffelstirke, Sojasauce, Salz, Natron und Backpulver mithilfe von Essstdbchen mit



Fiswasser vermischen. Dabei darauf achten, dass der Teig nicht glatt geriihrt wird - Kliimpchen
sind erwiinscht.

Den Teig iiber die Julienne-Streifen gieflen, vermischen, mit einem Essloffel kleine Portionen
herausnehmen und im heiflen Fett knusprig ausbacken.

Fiir den Buchweizen-Chip:

70 ml Wasser, die beiden Ole und die beiden Mehlsorten miteinander vermischen und mithilfe
eines groflen Servierloffels in eine heifle Pfanne geben. Die entstandenen Korallenchips vorsichtig
16sen und auf Kiichenkrepp das iiberschiissige Fett aufsaugen lassen.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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