Tofu-Hamburger mit Chili und Peperonata

Fiir 4 Personen
Fir die Brotchen:

250 g Weizenmehl Type 550 1 TL Salz 10 g Hefe

1 Prise Zucker 1 EL Olivenol

Fiir das Ketchup:

4 Tomaten 2 rote Chilischoten 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 EL Tomatenmark 2 EL Olivenol

1/4 1 Gemiisebriihe 2 EL Honig 2 EL Curry

2 EL weifler Balsamico 1 EL Rohrzucker Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

16 kleine festk. Kartoffeln 5 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Peperonata:

3 rote Paprikaschoten 2 weifle Zwiebeln 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 EL Zitronensaft 1 EL Puderzucker
Fiir den Tofuburger:

1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer 1 rote Chilischote
400 g Tofu 6 EL Sojasauce Saft und Schale von 1 Zitrone
2 TL Sesamol 2 EL Sonnenblumensl 4 Blatter Romersalat

1 Stiick Salatgurke (ca. 50 g) 1 feste Tomate

Fiir den Teig:

Mehl, 150 ml Wasser, Salz, Hefe, Zucker und Olivendl in eine Schiissel geben und mit der Teig-
maschine 10 Minuten langsam, dann 5 Minuten schnell zu einem homogenen Teig kneten. Den
Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt bei Zimmertemperatur aufgehen lassen Fiir die Brétchen je-
weils ca. 50 g Teig von Hand rund formen .Die Brotchen auf ein Brett geben, mit Frischhaltefolie
abdecken und bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen. In der Zwischenzeit den Backofen
mit einem Back- oder Pizzastein auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Brétchen
auf dem Backstein ca. 20 Minuten backen. Fiir die Kartoffeln Kartoffeln waschen, schilen und
lings vierteln. Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Sobald die Brotchen fertig sind, herausnehmen und den Ofen auf 180 Grad her-
unterschalten. Kartoffeln im Backofen ca. 20 Minuten backen.

Fiir das Ketchup:

Tomaten fein wiirfeln. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und fein hacken. Schalotten und
Knoblauch schélen und fein schneiden. Tomatenwiirfel, Tomatenmark, Schalotten, Knoblauch
und Chili in einer Pfanne in etwas Olivendl so lange rosten, bis alles etwas Farbe nimmt. Mit
der Gemiisebrithe abléschen, Honig, Curry und Essig zugeben und bei geschlossenem Deckel
weichdiinsten, den Zucker zugeben und reduzieren, mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Peperonata:

Paprikaschoten mit einem Sparschéler schilen. Paprika halbieren, entkernen und achteln. Zwie-
beln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Rote Paprika darin
von allen Seiten anbraten. Zwiebel zufiigen. Mit Salz, Pfeffer Zitronensaft und Zucker wiirzen.
Alles ca. 10 Minuten diinsten. Herausnehmen und lauwarm abkiihlen lassen.

Fiir den Tofuburger:

Knoblauch und Ingwer schilen und sehr fein hacken. Chilischote halbieren, entkernen und fein
hacken. Knoblauch, Ingwer und Chili mit Sojasauce, Zitronensaft und —schale, Sesamdol und
Sonnenblumendl verrithren. Tofu in 4 Scheiben schneiden und auf einen Teller geben. Marinade
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tiber den Tofu traufeln und ca. 20 Minuten marinieren. Dabei ab und zu wenden. Inzwischen
die Romersalatblitter waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Gurke wa-
schen, in Scheiben und anschlielend in feine Streifen schneiden. Die Tomate waschen und in
diinne Scheiben teilen. Tofu in einer beschichteten Pfanne in etwas Ol von beiden Seiten ca. 4
Minuten knusprig braten. Die Brotchen aufschneiden und die unteren Hélften nach Belieben mit
etwas Ketchup bestreichen. Romersalat darauf verteilen und mit jeweils 1 Tofuscheibe belegen.
Gurken- und Tomatenscheiben darauflegen. Die oberen Brotchenhilften darauf klappen. Burger
mit Peperonata, Kartoffeln und {ibrigem Ketchup servieren.
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