Spicy Sticky Tofu mit Brokkoli

dazu Kokos-Limetten-Reis

Klimaheld Vegan Thermomix kocht - 887 kcal - Tag 5 kochen

Tofu Natur Maisstarke

Kokosmilch Limette, vegan

-

Brokkoli Frihlingszwiebel

Knoblauchzehe

Sriracha Sauce Sweet Chili SolRe

Basmatireis

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 30[30]35] @ 40[40|45]




Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Ol*, Zucker*, Wasser*, Salz*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Gemisereibe, 2 groRe Schiissel,
1 groRe Pfanne und 2 kleine Schussel

Tofu Natur 11)
Maisstarke

Kokosmilch

Limette, vegan BR | MX |
ES|CO

Brokkoli NL | ES
Friihlingszwiebel EG | MA |
SN|DE

Knoblauchzehe ES
Sojasofte 11) 15)
Sriracha Sauce

Sweet Chili Sofe 14)
Basmatireis

2P
180g
8g
250 ml
1

1

1

1
25ml
16 ml

50g
150¢g

3P
270 g**
12g
250 ml
1

1

2

1
50 ml
24 ml

75g
225¢g

4P
360g
16g
500 ml
2

1

2

2
50 ml
32ml

100g
300g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweil}

Salz

100g

604 kJ/144 kcal
69¢g
36¢g
l6g
468
48g
06g

Portion
(ca.620 9)

3709 kJ/88T kcal

425g
22,3g
984¢g
28,1g
29,2g
3,69g

Bitte beachte, dass die Néhrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen konnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 11) Soja 14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: DE: Deutschland BR: Brasilien MX: Mexiko
ES: Spanien CO: Kolumbien EG: Agypten MA: Marokko SN: Senegal

Limette heil abwaschenund 1 TL[1,5 TL |2 TL] der
Schale abreiben. Limette vierteln.

Frithlingszwiebeln in 3 cm lange Stilicke schneiden.

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. Sojasauce, Sweet Chili SoRe,

die Halfte der Sriracha SoRe, Saft von 1[1 | 2]
Limettenviertel und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Zucker*
zugeben und 15 Sek./Stufe 3,5 zu einer dickfllssigen
SofRe vermischen und in eine kleine Schiissel umfillen.

Mixtopf spilen.

Nach der Garzeit, Varoma abnehmen. Gareinsatz mit
dem Spatel herausnehmen. Reis sofort in eine grofle
Schiissel umfiillen, etwas verteilen und abdecken.
Mixtopf leeren.

Kokosmilch und Salz* in den Mixtopf geben und

3 Min./90 °C/Stufe 1 erwarmen. HeilRe Kokosmilch
Uber den Reis giellen, nicht umriihren, Reis wieder
abdecken, warmstellen und 8 Min. quellen lassen.

Wahrenddessen den Tofu braten.

Sriracha Sauce

Brokkoli in kleine Roschen teilen, in den Varoma-
Behalter geben und diesen verschliefien.

Reis in den Gareinsatz geben und mit kaltem Wasser
abspllen. Gareinsatz in den Mixtopf einsetzen.

1.200 g Wasser*, 1,5 TL Salz* und 5 g Ol* iiber den Reis
in den Mixtopf zugeben, Varoma aufsetzen und

17 Min./Varoma/Stufe 1 dampfgaren.

Wahrenddessen in einer kleinen Schiissel den Saft von
1[1]2] Limettenspalte mit der restlichen

Sriracha Sauce und 1 TL[1,5 TL |2 TL] Zucker* zu
einem Dip verrihren.

2 EL [3 EL|4EL] OU* in einer Pfanne erhitzen. Panierte
Tofuwiirfel hinzugeben und fiir 5 - 6 Min. rundherum
anbraten, bis sie aulRen knusprig sind.

Friihlingszwiebelstiicke hinzugeben und fiir 1 - 2 Min.
anbraten. AnschlieRend mit der vorbereiteten SoRe
abléschen und fiir 1 Min. einkochen lassen, bis die SoRRe
eindickt und an den Tofuwiirfeln klebt.

Sriracha ist eine 'hot sauce; eine scharfe SoRe aus Essig, Knoblauch, Zucker, aber vor allem aus Chilischoten. Eine
Zutat, an die Du dich herantasten solltest, wenn Du Schdrfe nicht gewohnt bist.
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Tofu in 2 cm groRe Wiirfel schneiden und auf reichlich
Kiichenpapier verteilen. Die Fliissigkeit leicht
ausdriicken und Tofuwiirfel anschlieRend von allen
Seiten abtrocknen.

Maisstarke in eine grof3e Schiissel geben und die
Tofuwiirfel darin schwenken, bis alle Seiten ummantelt
sind.

Reis mit einer Gabel auflockern, dabei Limettenabrieb
unterheben.

Reis auf Teller verteilen. Brokkoli und Tofuwiirfel dazu
anrichten. Nach Belieben den Sriracha-Dip dariiber
verteilen und mit den restlichen Limettenspalten
servieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




