Tierrechtskochbuch - Informationen und Rezepte flr den veganen Alltag

Sesamtofu auf Chinakohl

von Joel Hempel

1/2 Pk (100g) geraucherter Sesamtofu (oder R&uchertofu und 1 EL Sesam)
1/2 Kopf Chinakohl (ca. 4009)
1T Kokosmilch
1 Hand voll Mandeiln (je nach Belieben etwas mehr)

1 Chilischote

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Zitronenolivendl (bzw. Olivendél und etwas Zitronensatft)

Margarine
Salz
Cayennepfeffer
Muskat (nur ganz wenig)

» Tofu wadrfeln, in Margarine knusprig anbraten und beiseite stellen (falls Rauchertofu und
Sesam verwendet wird, Sesam nur kurz mitrosten).

» Chinakohl in 2 cm dicke Streifen schneiden.

» Zwiebel schélen und fein hacken.

* Chilischote nach Wunsch entkernen und in Streifen schneiden.

» 1 EL Margarine in einer gro3en Pfanne zerlassen und die Zwiebeln 2 Minuten darin
andunsten.

» Chinakohl dazugeben und weitere 5 Minuten andinsten (Chinakohl soll dabei noch sehr
knackig bleiben).

» Kokosmilch und Mandeln dazugeben und zum Kochen bringen.

* 4 Minuten kocheln lassen.

» Das Olivendl dazugeben, Knoblauch hineinpressen, wirzen(mit Cayenne, Salz und Muskat)
und das ganze dann noch 3 Minuten leicht kécheln lassen.

» Abschmecken und gegebenenfalls nachwirzen.

» Falls ndtig noch etwas kocheln lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

* Tofu hinzugeben.
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Varianten: Statt Mandeln kénnen auch Hanfsamen, Haselniisse, Kirbiskerne und andere
Nusse und Samen verwendet werden, statt Chinakohl Wirsing.
Tip: Wer keine Kokosmilch hat, kann Soja- oder Reismilch und 1-2 EL Kokosflocken
verwenden.
Dazu pafdt: Reis, Hirse usw.
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