Glasnudel-Salat, gerdstete Erdniisse, gebratener Tofu

Fiir zwei Personen
Fiir die Glasnudeln:

100 g Glasnudeln Salz

Fiir den Tofu:

100 g frischer Natur-Tofu 4 cm Ingwer 1 EL Fischsauce

2 EL Sojasauce 1 Limette (Saft, Abrieb) 3 Chilischote

1 TL braunen Zucker Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 rote Paprika % FEisbergsalat 1 Friihlingszwiebel
1 Karotte 1 Mango

Fiir das Dressing:

% Chilischote 2 cm Ingwer 3 EL Sojasauce

1 Limette 2 EL Pflanzendl 1 EL gerostetes Sesamol
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Erdniisse:

50 g Erdniisse % Bund Koriander

Fiir die Glasnudeln:

Die Glasnudeln in einem Topf mit heiflem Salzwasser ziehen lassen. Anschlieflend mit kaltem
Wasser abschrecken und kurz stehen lassen.

Fiir den Tofu:

Ingwer schélen und reiben. Chilischote klein schneiden. Tofu halbieren, mit Ingwer, Fischsauce,
Sojasauce, Saft und Abrieb einer Limette, braunem Zucker und Chili marinieren und kurz ziehen
lassen.

Anschliefend Tofu in Wiirfel schneiden. In einer beschichteten Pfanne mit Ol von allen Seiten
anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Paprika und Salat waschen und trocken schleudern. Friihlingszwiebel in kleine Ringe schneiden.
Karotte schilen und in Streifen schneiden.

Paprika entkernen. Paprika und Salat in Streifen schneiden. Mango schilen, halbieren und aus
dem Fleisch Wiirfel herausschneiden.

Fir das Dressing:

Chilischote entkernen und fein hacken. Limette halbieren und Saft auspressen. Ingwer schélen,
reiben und zusammen mit der Chili, Sojasauce, Zucker, Saft der Limette und den beiden Olsor-
ten verriihren. Anschliefend das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing mit den
Glasnudeln und Gemiise vermengen.

Fiir die Erdniisse:

Erdniisse in einer Pfanne kurz rosten. Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.
Erdniisse und Koriander in einen Morser geben und zerkleinern. Am Ende iiber das Gericht
streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sebastian Klein am 24. Juli 2018



