Reistirmchen mit Mango-Avocado-Salsa, Tofubdllchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Tofubéillchen:

100 g Naturtofu 60 g Mohren 1 Friihlingszwiebel

1 kleine Knoblauchzehe 2 TL milde Sojasauce % TL getrock. Koriander
20 g Kichererbsenmehl 2 TL Maisstarke % TL Salz

Pfeffer

Fiir die Glasur:

1 Knoblauchzehe % Limette, Saft 2 EL milde Sojasauce

1 TL Reisessig 140 ml Gemiisefond 2 EL Ahornsirup

% EL Tomatenmark Olivenol 1 TL gemahl Kreuzkiimmel
1 TL scharfes Paprikapulver 1/3 TL Chiliflocken

Fiir den Reis:

100 g Basmati Salz

Fiir die Mango-Avocado-Salsa:

% reife Mango % reife Avocado 1 Friihlingszwiebel

% rote Chilischote % Limette, Saft 1/3 Bund Koriander

1/3 Bund Minze 1 EL Sesamol 1/3 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1/3 TL Salz

Fiir die Erdnuss-Sauce:

40 g cremiges Erdnussmus 1 kleine Knoblauchzehe % Limette, Saft

2 TL Ahornsirup 2 EL milde Sojasauce 1 EL Sesamol

% TL Ingwerpulver % TL Chiliflocken

Fiir die Garnitur:

2-3 Zweige Koriander 20 g gerost. Erdniisse

Fiir die Tofubéllchen:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Tofublock mit einem Geschirrhandtuch oder Kiichenpapier trocknen.

Mohren mit einer Reibe raspeln und Friihlingszwiebel in kleine Ringe schneiden. Knob-
lauchzehe abziehen. Tofu in eine Schiissel zerbroseln, dann Méhren und Friihlingszwiebeln
zugeben. Knoblauch hineinpressen.

Dann Sojasauce, Koriander, Kichererbsenmehl, Maisstérke, Salz und Pfeffer hinzugeben.
Alles gut vermischen und durchkneten. Die Masse sollte nun gut formbar und weich sein.
Daraus 12 kleine Billchen formen und auf ein Backblech legen. Biéllchen dann fiir 20 Mi-
nuten in den vorgeheizten Ofen geben und backen. Nach 10 Minuten einmal umdrehen.
Fiir die Glasur:

Etwa 10 Minuten vor Ende der Backzeit die Glasur zubereiten. Knoblauch abziehen und
in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch mit Chiliflocken in etwas Ol fiir 2-3 Minuten an-
schwitzen.

Sojasauce, Reisessig, Gemiisefond, Ahornsirup und Limettensaft verrithren. Zum Knob-
lauch nun Tomatenmark, Kreuzkiimmel und Paprikapulver hinzufiigen. Kurz anrésten
und dann mit dem Gemisch abléschen. Alles verrithren und etwa 8 Minuten kocheln las-



sen, bis die Fliissigkeit dickfliissig wird. Tofubéllchen in der Glasur schwenken und damit
zu bedecken.

Fir den Reis:

Reis waschen und mit doppelter Menge Wasser sowie einer Prise Salz aufkochen. Deckel
auflegen und 15 Minuten leicht kocheln lassen. Vom Herd nehmen und bis zum Anrichten
mit verschlossenem Deckel quellen lassen.

Fiir die Mango-Avocado-Salsa:

Mango schélen und kleinwiirfeln. Avocadofleisch herauslésen und kleinwiirfeln. Friihlings-
zwiebel und Chili in kleine Wiirfel zerkleinern.

Koriander und Minze hacken. Alles in eine Schiissel geben und zum Schluss Limettensaft,
Sesamol, Kreuzkiimmel und Salz hinzugeben. Gut vermischen und ein wenig durchziehen
lassen.

Fiir die Erdnuss-Sauce:

Saft der Limette auspressen. Knoblauch abziehen und pressen. Alle Zutaten miteinander
vermischen und je nach Konsistenz noch 2-3 Essloffel Wasser hinzugeben.

Fir die Garnitur:

Koriander abzupfen und Erdniissen hacken. Beides als Garnitur verwenden.
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