Gemiise-Diirim mit Rdauchertofu

Fiir 4 Personen:
Fiir den Weif3kohlsalat:

2 Handvoll Weilkohl Salz 2 EL heller Essig
1 TL Kristallzucker Pflanzenol

Fiir die Paprikastreifen:

2 rote Paprikaschoten 2 EL Olivendl

Fiir den Tofu:

500 g Réuchertofu 1 EL Butter 3 EL Sojasauce

1 TL fliissiger Honig 1 Msp. edelsiiles Paprikapulver 2 Msp. mildes Currypulver
Salz Pfeffer

Fiir die Joghurtsauce:

4 EL Natur-Joghurt, 3,5% 2 EL Mayonnaise Zitronensaft

Salz Kristallzucker Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

2 Diirum-Fladen 2 Tomaten % Salatgurke

1 TL grober Cayennepfeffer

Die Weiflkohlstreifen in eine Schiissel legen und salzen. Dann die Weilkohlstreifen kraftig durch-
kneten. Den Essig mit dem Zucker in einem Riihrbecher vermischen und unter Riihren das Ol
einlaufen lassen.

Die Marinade {iber die Weilkohlstreifen gieflen und alles gut durchmischen. Den Salat nochmals
abschmecken. Den Salat etwas durchziehen lassen.

Die Paprikaschoten waschen, halbieren, putzen und entkernen. Die Paprikahélften mit der Schnitt-
seite nach unten auf ein Backblech legen und fiir ca. 10 Minuten in vorgeheizten Backofen (Grill-
stufe) so lange grillen, bis die Schale schwarz wird.

Die Paprikahélften herausnehmen und mit einem feuchten Tuch abdecken. Wenn sie etwas ab-
gekiihlt sind, die Schale vollstindig ablosen. Das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden und
beiseite stellen.

Den Ré#uchertofu in Streifen schneiden. Die Butter bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne
erhitzen und die Tofustreifen anbraten. Die Sojasauce, den Honig und die Gewdiirze zugeben und
alles kraftig durchschwenken. Die Tofustreifen bei ca. 80 °C im Backofen warmhalten. Fiir die
Sauce alle Zutaten in einem hohen Riihrbecher gut vermischen und nochmals abschmecken.
Die Diirtimfladen in einer Pfanne nach Packungsangabe anrdsten. Die Tomaten und die Gurke
in diinne Scheiben schneiden und auf die Fladen legen. Dann den Weilkohlsalat, die Paprika-
streifen und den Réuchertofu gleichméfig verteilen. Zum Schluss etwas Joghurt-Sauce und eine
Prise Cayenne-Pfeffer iiber die Fiillung geben. Aufrollen, halbieren und servieren.
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