Tofu-Wiurfli

fiir 48 Stiick

Zutaten

a 200¢g Natur-Tofu

U 1 groRe Zehe Knoblauch

a1TL Tamari- oder Soja-Sauce
a 2EL Balsamico-Essig

O 1TL Gemisebruhepulver
Q1TL Kréuter der Provence
ai1TL stiRes Paprikapulver
U 2EL Olivendl

a 24 Kirschtomaten

a % Gurke

Q 48 Zahnstocher

a1 Orange

Zubereitung

Q

Q

O

0O0DDC

Den Tofu in mindestens 48 kleine Wiirfel (ca. 1,5 cm x 1,5 cm) schneiden und in eine
Schiissel geben.

Knoblauch schélen, fein hacken und mit dem Tofu vermischen.

Tamari- oder Soja-Sauce, Balsamico-Essig, Gemusebrihepulver, Krauter der Provence
und Paprikapulver dazugeben, alles gut verriihren und mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Mit dem Olivendl in der Pfanne anbraten.
Die halbe Gurke in 24 Wiirfel schneiden.
Die Orange halbieren und die beiden Halften mit der flachen Seite auf einen Teller legen.

Die eine Halfte der Tofuwiirfel jeweils mit einer Kirschtomate und die andere Halfte mit
einem Stiick Gurke auf einem Zahnstocher aufspieRen und in die Orangenhalften stecken.

Tipp: Die Wiirfel schmecken auch so zu Salat und Brot.
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Den Tofu in mindestens 48 kleine Wiirfel (ca. 1,5 cm x 1,5 cm) schneiden und in eine
Schissel geben.

Knoblauch schalen, fein hacken und mit dem Tofu vermischen.

Tamari- oder Soja-Sauce, Balsamico-Essig, Gemisebriihepulver, Krauter der Provence
und Paprikapulver dazugeben, alles gut verriihren und mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Mit dem Olivendl in der Pfanne anbraten.
Die halbe Gurke in 24 Wiirfel schneiden.
Die Orange halbieren und die beiden H&lften mit der flachen Seite auf einen Teller legen.

Die eine Halfte der Tofuwiirfel jeweils mit einer Kirschtomate und die andere Halfte mit
einem Stiick Gurke auf einem Zahnstocher aufspiefen und in die Orangenhélften stecken.

Tipp: Die Wiirfel schmecken auch so zu Salat und Brot.



