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Gebratener Rauchertofu mit ,,Tonnato”,
Algen-Thunfisch-Sauce & Bohnen-Bulgur-Salat

Zutaten fiir 4 Portionen

Tofu:

400 g Rauchertofu

EEL Ol ( z. B. Raps- oder
Sesamol)

2EL Sojasauce (optional zum
Marinieren)

.Tonnato“-Sauce mit

TU-NAH:

120 g BettaF!sh TU-NAH

2EL Kapern

100 g Pflanzliche Mayonnaise
oder vegane Creme

1EL Zitronensaft

1TEL Olivenol

Salz & Pfeffer nach Geschmack

Bohnen-Bulgur-Salat:

200 g Bulgur (ungekocht)

2004 Griine Bohnen

250g  WeiBle Bohnen (aus dem
Glas o. Dose, abgetropft]

1Bund Radieschen (ca. 8 Stiick)

2EL Olivenal

2EL Essig oder Zitronensaft

Salz & Pfeffer nach Geschmack

Als Topping:
80g Rucola

Tur Erinnerung an die Bedeutung von Lebensmitteln.

Zubereitung

1 Tofu braten Den Tofu in Scheiben oder Wiirfel schneiden.

Fir mehr Geschmack optional 15 Minuten in Sojasauce marinieren.
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und den Tofu von beiden Seiten
goldbraun anbraten. Anschlielend warm halten.

2 ,Tonnato“-Sauce zubereiten TU-NAH, Kapern, Mayonnaise, Zitronen-
saft und Olivendl in einem Mixer oder mit dem Plrierstab zu einer
glatten Creme verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls
notig, etwas Wasser hinzufiigen, um die gewiinschte Konsistenz zu
erreichen.

3 Bulgur-Salat vorbereiten Den Bulgur nach Packungsanweisung in
leicht gesalzenem Wasser garen (ca. 10-12 Minuten), dann abkihlen
lassen. Die griinen Bohnen in mundgerechte Stiicke schneiden, fiir
5-6 Minuten in Salzwasser blanchieren und anschlieend abschrecken.
Die Radieschen in feine Scheiben schneiden, die weilen Bohnen gut
abspilen. Alles in einer Schiissel mit Olivendl, Essig, Salz und Pfeffer
vermengen.

4 Anrichten Die cremige , Tonnato“-Sauce grofiziigig auf den Tellern
verteilen.Den Bulgur-Salat mittig darauf anrichten. Den knusprig
gebratenen Tofu entweder dariiber oder daneben platzieren.

Mit frischem Rucola garnieren - und genieflen!

Guten Appetit
wiinscht Ihr Kliih Catering-Team
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