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Fermentierter Tofu - Taifun-Tofu

1 PÃ¤ckchen veganer TK BlÃ¤tterteig (6 Blatt) etwas Margarine. Die BlÃ¤tterteig-Platten diagonal durchschneiden und in die mit Margarine eingefettete Muffin-Form eindrehen. SÃ¤mtliche Zutaten vermengen, mit Salz und Pfeffer (Chili) wÃ¼rzen und in die BlÃ¤tterteig- kÃ¶rbchen geben. 12 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 190Âº C ... 
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Fermentierter Tofu



Rezeptideen // Herstellung // Sojaanbau // Taifun-Qualität



Unsere FETO-Varianten



Neuentdeckung für die kreative Tofuküche



FETO, fermentierter Tofu von Taifun, gibt es in folgenden Varianten: Klassisch Natur, von feinen Kräutern der Provence ummantelt oder aber mit würziger Paprika-Knoblauch-Panade. Die Rezepte in diesem Heft lassen sich mit allen drei FETO-Sorten nachkochen und sind vegan.



FETO Natur, FETO Kräuter und FETO Paprika lassen sich kalt – etwa zu Brot oder Salat – und warm genießen und passen wunderbar zu mediterranen Gerichten. FETO Kräuter mit Rosmarin und Oregano passt besonders gut zu Kartoffelgerichten. Und durch den Mantel aus frischer Paprika und Knoblauch wird FETO Paprika mit etwas Öl püriert zu einem köstlichen Aufstrich. Bei der Herstellung von FETO wird frischer Tofu Natur mit veganen Joghurtkulturen fermentiert. Dadurch wird das Produkt zum einen mild gesäuert und zum anderen werden Zucker und Kohlenhydrate, die im Tofu enthalten sind, größtenteils schon verstoffwechselt. Dieser Vorgang verleiht dem Tofu nicht nur eine angenehm säuerliche Note – die Fermentation fördert auch die Bekömmlichkeit des Sojaprodukts! In Asien gehören fermentierte Sojaprodukte seit Jahrhunderten zur traditionellen Ernährung. Sie sind auch Bestandteil der Makrobiotik, einer traditionsreichen asiatischen Ernährungs- und Lebensweise. Bei den Fermentationskulturen handelt es sich um vegane Milchsäurebakterien, wie sie auch bei der Herstellung von veganen Käse- oder Joghurtalternativen verwendet werden. Trotz ihres Namens sind diese Kulturen vegetabil, werden also auf pflanzlicher Basis hergestellt.



FETO-Salat Marrakesch Für 3 Personen: 200 g FETO Kräuter in Würfel schneiden 6 EL Olivenöl 125 g Couscous 1/2 TL Razel Hanout Gewürzmischung 1 TL Kurkuma 250 ml Pfefferminztee zubereiten 1 kleine Karotte raspeln



3 EL Kräuter, z.B. glatte Petersilie, Minze oder Koriander grob hacken 1 Prise Chilipulver 1 kleinen Granatapfel entkernen 100 g Sojajoghurt 2 EL frische Minze gehackt 1 Hand voll Pflücksalat Salz & Pfeffer



Den FETO mit etwas Küchenkrepp abtupfen und in Würfel schneiden. 2 EL Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die FETO-Würfel darin bei nicht zu starker Hitze knusprig anbraten. Mit etwas Salz würzen. Couscous in eine Schüssel geben, Razel Hanout Gewürzmischung, Kurkuma und 1/4 TL Salz darunter mischen. Den noch heißen Pfefferminztee über den Couscous gießen. Mit einem Löffel alles ab und zu durchrühren, bis die Flüssigkeit aufgenommen wurde. Die Karottenraspel zusammen mit den Kräutern hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und 2 EL von dem Olivenöl abschmecken. Die FETO-Würfel unterheben. Den Joghurt mit Salz, Pfeffer, 2 EL Olivenöl und Minze verrühren. Granatapfelkerne und Salatblätter über dem Couscous verteilen und zusammen mit der Joghurtsoße servieren.



FETO Cremes mit Zitrone: 200 g FETO Natur würfeln 6 EL Olivenöl 3-4 EL Sojamilch 1-2 Knoblauchzehen pressen 1 Bio-Zitrone fein abreiben und auspressen 2 EL Kräuter, z.B. Petersilie Salz & Pfeffer 1 Prise Chilipulver



mit Paprika: 200 g FETO Paprika würfeln 6 EL Olivenöl 3-4 EL Sojamilch, 5 getr. eingel. Tomaten würfeln 1/2 rote Paprika fein würfeln 1,5 TL Paprikapulver, edelsüß 1 TL Kräuter der Provence Salz & Pfeffer 2 Prisen Piment d‘Espelette



mit Kräutern: 200 g FETO Kräuter würfeln 6 EL Olivenöl 3-4 EL Sojamilch 100 g schwarze Oliven 1 TL Zitronensaft 1 Knoblauchzehe pressen Salz & Pfeffer



FETO mit Salz, Pfeffer, Oliven öl und der Sojamilch mit dem Stabmixer fein pürieren. Den Knoblauch mit Schale und Saft der Zitrone unterrühren. Kräuter fein hacken und darunter mischen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.



FETO mit Salz, Pfeffer, Oliven öl und der Sojamilch mit dem Stabmixer fein pürieren. Getrocknete Tomaten und Paprika zusammen mit dem Paprika pulver und den Kräutern unter die Creme rühren. Mit Salz, Pfeffer und dem Piment d‘Espelette abschmecken.



FETO mit Salz, Pfeffer, Oliven öl und der Sojamilch mit dem Stabmixer fein pürieren. Oliven fein hacken und hinzu geben. Den Knoblauch und den Saft von der Zitrone unterrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Flammkuchen mit FETO Kräuter Für 2 Flammkuchen: 200 g Mehl (Weizen / Dinkel) 100 ml Wasser 3 g Trockenhefe 2 EL Öl oder: 2 fertige Flammkuchenböden 200 g FETO Kräuter in kleine Würfel schneiden 2 Zwiebeln rot oder weiß in feine Streifen schneiden 140 ml Sojasahne 80 g Cashewmus / Mandelmus Salz & Pfeffer etwas Petersilie hacken Mehl, Wasser, Trockenhefe, Öl und etwas Salz zu einem glatten Teig verarbeiten und 30 Minuten gehen lassen. Die Sojasahne und das Cashewmus mit dem Pürierstab in einem hohen Becher glatt rühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf den dünn ausgerollten Teigböden aus streichen. Die FETO-Würfel und die Zwiebelstreifen verteilen und 8-12 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 220º C backen. Danach mit Petersilie bestreuen.



FETO-Ratatouille Für 2-3 Personen: 200 g FETO Paprika in Würfel schneiden 2 EL Olivenöl 50 g grüne Bohnen klein schneiden 1 rote Paprika entkernen und grob würfeln 1 kleinen Fenchel klein schneiden Salz & Pfeffer



1 Bio-Orange, fein abreiben und auspressen 1 kleine Zucchini grob würfeln 1 Knoblauchzehe fein hacken evtl. etwas Wasser oder Gemüsebrühe ½ EL Thymian, Rosmarin oder Oregano



Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die FETO-Würfel darin bei nicht zu starker Hitze 4-6 Minuten knusprig anbraten. FETO-Würfel rausnehmen, beiseite stellen und etwas salzen. Bohnen in stark gesalzenem Wasser bissfest kochen. Mit kaltem Wasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen. In der Pfanne das Olivenöl nochmal erhitzen. Paprikawürfel ca. 1 Minute anbraten, dann den Fenchel hinzugeben und beides 1 weitere Minute anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen und mit dem Orangensaft ablöschen. 1-2 Minuten später die Zucchini und den Knoblauch dazugeben und alles knackig garen. Eventuell zwischendurch ein wenig Wasser oder Gemüsebrühe hinzufügen, damit nichts anbrennt. Mit den Kräutern, der Orangenschale sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu passen frisches Baquette oder Kartoffelecken.



Taifun-Qualität



Bio-Soja aus Mitteleuropa



Taifun steht für 30 Jahre Erfahrung in Sachen Bio-Tofu und damit für höchste Tofu-Kompetenz: Mit Tofu haben wir ein jahrtausendealtes, traditionsreiches Lebensmittel in die moderne westliche Küche der Gegenwart eingeführt. Als pflanzlicher Eiweißlieferant aus rein ökologischen Rohwaren leistet Taifun-Tofu einen wichtigen Beitrag zu einer ausgewogenen und nachhaltigen Ernährungsweise. Ob Basisprodukte, Tofu-Spezialitäten, Feinkost oder fermentierter Tofu – das Taifun-Sortiment begeistert durch seine Vielfalt und Geschmacksintensität und wird von uns ständig weiterentwickelt!



In unseren Tofu kommen nur die besten Rohwaren aus kontrolliert ökologischem Anbau. Deshalb verwenden wir bei der FETO-Herstellung ausschließlich Bio-Soja bohnen aus eigenem europäischem Vertragsanbau! Derzeit bauen mehr als 70 Landwirte in Deutschland, Österreich und Frankreich Sojabohnen für uns an.



Das Geheimnis unseres Erfolgs: Taifun-Mitarbeiter lieben ihren Tofu und setzen sich täglich für die beste Qualität ein.



Das Taifun-Engagement für einen heimischen BioSojaanbau geht aber noch weiter: Gemeinsam mit Wissenschaftlern der Universität Hohenheim sind wir in der Sortenzüchtung aktiv und engagieren uns in verschiedenen Projekten: Um Soja hierzulande zu verwurzeln, entwickeln wir Saatgut für Tofu-Soja, das auch in kälteren Gebieten gut gedeiht. Regional, ökologisch und ohne jeglichen Einsatz von Gentechnik!



FETO-Paprika-Spießchen mit Kokos-Maiscremesuppe Für 3-4 Personen: 200 g FETO Paprika in Würfel schneiden 1 Bio-Zitrone auspresen Etwas Kokosöl oder Margarine 1 kleine Zwiebel und 1 Zehe Knoblauch würfeln 50 g Sellerie und 1 Karotte würfeln 1 Prise Kurkuma, Salz und Chili 2 EL Weißwein 1 Dose Mais (ca. 280 g Abtropfgewicht) mit klarem Wasser abspülen 1 kl. Dose Kokosmilch (200 ml) etwas Koriander, Petersilie o.a. Die FETO-Würfel auf Spieße stecken, mit Zitronensaft marinieren und beiseite stellen. Das Gemüse in Öl oder Margarine anschwitzen, mit Salz, Chili und Kurkuma würzen und mit Weißwein ablöschen. Mais hinzugeben und mit 400 ml Wasser aufgießen. Das Ganze ca. 30 Minuten köcheln lassen. Mit der Kokosmilch aufgießen und mit einem Pürierstab fein pürieren. Mit Salz und Chili abschmecken. Die Tofu-Spieße kurz scharf in Kokosöl anbraten. Die Suppe mit Koriander oder Petersilie verfeinern und die Spieße dazu servieren.



FETO-Kartoffelgratin Für 2-3 Personen: 200 g FETO Natur in dünne Scheiben schneiden 2 große Kartoffeln, vorwiegend festkochend 300 g junger Blattspinat 2 EL Olivenöl 1 Knoblauchzehe fein hacken Fein abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone



½ TL Salz oder Fleur de Sel Pfeffer aus der Mühle 2 EL Kräuter, z.B. Schnittlauch, Petersilie, Basilikum 1 Prise gemahlene Chiliflocken



Kartoffeln gut waschen und mit Schale auf einem Hobel oder mit dem Messer in dünne Scheiben schneiden. Blattspinat waschen, abtropfen lassen und in einem Topf oder Schüssel mit kochendem Wasser übergießen, bis alles bedeckt ist. 2 Minuten ziehen lassen, anschließend abgießen und abschrecken. Nun alle Zutaten, bis auf die Kräuter und die Chiliflocken, gut vermischen und auf einem Backblech verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei 220° Umluft knusprig backen. Nach 20 Minuten die Temperatur auf 200°C runterstellen und weitere 5-10 Minuten backen. Die gehackten Kräuter und die Chiliflocken auf dem Blech verteilen.



FETO Natur im Blätterteigkörbchen Für 12 Stück / 1 Muffin-Blech: 200 g FETO Natur in Würfel schneiden 2 kleine Tomaten in Würfel schneiden 1 kleine Zwiebel / Schalotte in Würfel schneiden ½ Mango (oder 2 Aprikosen) in Würfel schneiden 3 Datteln (oder getrocknete Pflaumen) in Würfel schneiden Salz & Pfeffer (oder Chili) 1 EL Sesamöl etwas Koriander hacken 1 Päckchen veganer TK Blätterteig (6 Blatt) etwas Margarine Die Blätterteig-Platten diagonal durchschneiden und in die mit Margarine eingefettete Muffin-Form eindrehen. Sämtliche Zutaten vermengen, mit Salz und Pfeffer (Chili) würzen und in die Blätterteigkörbchen geben. 12 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 190º C backen.



FETO Kräuter in Senfsoße Für 2 Personen: 200 g FETO Kräuter in Würfel schneiden 1 kleine Zwiebel / Schalotte in feine Würfel schneiden 1 Stange Staudensellerie in feine Würfel schneiden 1 Apfel oder Birne in Spalten schneiden etwas Knoblauch hacken / pressen 2 EL Weißwein 2 TL Senf mittelscharf / körnig 1 TL Kapern 200 ml Sojasahne Salz & Pfeffer etwas Dill, Petersilie oder Kerbel hacken Zwiebel- und Staudenselleriewürfel in Öl anschwitzen. Die FETO-Würfel, Knoblauch und die Apfel-/ Birnenspalten hinzugeben und mit anbraten. Mit Weißwein ablöschen und den Senf und die Kapern hinzugeben. Die Sojasahne darüber gießen (jetzt sollte es nicht mehr stark kochen) und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Dill, Petersilie oder Kerbel verfeinern. Dazu passen Reis, Kartoffelstampf oder Salzkartoffeln.



FETO-Grillröllchen Für 3 Personen: 200 g FETO Paprika 1 Aubergine in dünne Scheiben schneiden 1 Zucchini in dünne Scheiben schneiden 1 gelbe oder rote Paprika in grobe Stücke schneiden Salz & Pfeffer 4 EL Olivenöl



1 Knoblauchzehe fein hacken 2-3 Zweige Rosmarin und Thymian hacken 1 Bio-Zitrone fein abreiben ½ TL Paprikapulver, rosenscharf ½ TL Pfeffer, grob gemahlen



FETO mit etwas Küchenkrepp abtupfen und in grobe Stücke schneiden. Das Gemüse von beiden Seiten leicht einsalzen und auf einem Teller etwa 20 Minuten stehen lassen, damit das Wasser herausgezogen wird. Mit Küchenkrepp abtupfen. Olivenöl, Knoblauch, Kräutern, Zitronenschale, Paprikapulver und Pfeffer zu einer Marinade verrühren. FETO in die Gemüsescheiben einwickeln und mit einem Zahnstocher fixieren. Die Paprikastücke mit aufspießen. Am besten schmeckt es, wenn der FETO mit dem Gemüse etwa 2-3 Stunden im Kühlschrank mariniert und dann von allen Seiten rundherum gegrillt wird. Ersatzweise können die Röllchen auch in einer Pfanne mit Olivenöl gebraten werden. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Ein Hauch von Mittelmeer Die würzig marinierten FETO-Würfel mit getrockneten Tomaten, Oliven und feinem Olivenöl erinnern an eine laue Sommernacht unter griechischem Sternenhimmel. Frische Paprikastücke, Knoblauch und mediterrane Kräuter entführen unseren Gaumen an sonnenverwöhnte Küstenorte. Mit FETO Antipasti laden wir die Welt zu uns nach Hause ein. Taifun-Tofu GmbH • Bebelstr. 8 79108 Freiburg/Deutschland www.taifun-tofu.de
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Fermentierter Tofu - Taifun-Tofu 

FETO, fermentierter Tofu von Taifun, gibt es in folgenden Varianten: Klassisch Natur, von feinen. KrÃ¤utern der Provence ummantelt oder aber mit wÃ¼rziger Paprika-Knoblauch-Panade. Die Rezepte in diesem Heft lassen sich mit allen drei FETO-Sorten nac
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Tofu natur-Rezepte - Taifun-Tofu 

Panieren: Tofu in Scheiben schneiden und trocken tupfen. ... in Fett bei mittlerer Hitze goldbraun ausbacken. .... Den Tofu darin einlegen und Ã¼ber Nacht kalt-.
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tofu for fit alles uber tofu mit vegetarischen ... AWS 

PDF Subject: Tofu For Fit Alles Uber Tofu Mit Vegetarischen Abnehmrezepten Asien Inspiriert 2 Its strongly recommended to start read the Intro section, next on the Quick Discussion and find out all the topic coverage within this PDF file one after th
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Seidentofu-Rezepte - Taifun-Tofu 

Die Japaner verwenden Seidentofu traditionell fÃ¼r den. Verzehr in Suppen oder essen ihn eisgekÃ¼hlt oder leicht angewÃ¤rmt mit etwas SojasoÃŸe.
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RÃ¤uchertofu-Rezepte - Taifun-Tofu 

Rezepte in diesem Heft lassen sich bestens mit jeder der drei .... Nacht in Wasser einweicht. Das Rezept lÃ¤sst sich gut mit ... rer Hitze 5 min kÃ¶cheln lassen.
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kochen und backen mit tofu vegetarische rezepte 

Save this Book to Read kochen und backen mit tofu vegetarische rezepte ohne tierisches PDF eBook at our Online Library. Get kochen und backen mit tofu ...
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tofu vom skurrilen kampf um ein unscheinbares pdf 

Are you looking for tofu vom skurrilen kampf um ein unscheinbares PDF?. If you are areader who likes to download tofu vom skurrilen kampf um ein ...
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Gnocchi mit Karfiol und gerÃ¤ucherter Tofu-Brotkurste - Amazon Web ... 

24.09.2015 - ... im Cutter zerkleinern. â€¢ Gnocchi-Mischung in einem Teller anrichten die Garnitur darauf verteilen. â€¢ Kurz unter dem Salamander gratinieren.
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ohne hohe ohne tiefe die leehrformeln des zenmeister tofu roshi 

TOFU ROSHI. OHOTDLDZTR32-3 | PDF | 63 Page | 1,909 KB | 3 Jan, 2018. If you want to possess a one-stop search and find the proper manuals on your products, you can visit this website that delivers many Ohne Hohe Ohne Tiefe Die. Leehrformeln Des Zenme
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Zutaten Zubereitung frittierter Tofu mit ErdnusssoÃŸe ... - My Yasilicious 

FÃ¼r die Sauce: -. 80 g Erdnussbutter. -. 50 mL Kokosmilch. -. 1 Chilischote (kleingehackt). -. 1-2 Knoblauchzehen (fein gehackt). -. Â¾ EL Zucker. -. 1 Â½ EL Reisessig. - optional etwas frischen Koriander zum Garnieren. Zubereitung. - Den Tofu abtro
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Menu Food BAO Tofu marinated Crab SalmÃ³n ''My Fair 

1/3. Would you like to receive our Newsletter? ESP | CAT | ENG. BAO Bar. Our History ... Crab. SalmÃ³n. ''My Fair'' Roas
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Zutaten Zubereitung frittierter Tofu mit ErdnusssoÃŸe ... - My Yasilicious 

aufsaugen zu lassen (siehe Video). - Den Tofu vom KÃ¼chenpapier befreien, in ca. 2 cm groÃŸe WÃ¼rfelchen schneiden und frittieren bis sie gold- braun sind (ca.
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GemÃ¼se-Curry-Pfanne mit gerÃ¤uchertem Tofu auf Reisrand 

NÃ¤hrwert-Informationen*. Name. Pro 100g/ml. Pro Portion. Energie kJ. 536 kJ. 1781 kJ. Energie kcal. 128 kcal. 424 kcal. EiweiÃŸ. 6 g. 20 g. Kohlenhydrate. 11 g.
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vegan ohne soja tofu seitan co pflanzliche kache 

vegan ohne soja tofu seitan co pflanzliche kache ganz natarlich 140 rezepte zum kochen und | Read & Download Ebook vegan ohne soja tofu seitan co ...
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Caterline Spinatstrudel mit Tofu - vegan 1 x 4.5 KG - Amazon Web ... 

19.08.2016 - Gewicht (netto) in kg. 4.5. 4.5. 432. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kÃ¶nnen RezepturÃ¤nderungen unterliegen. Verbindlich sind die ...










 


[image: alt]





Sopa miso con tofu, alga wakame y cebolleta fresca. 5 € Age Dashi ... 

CALIENTES. Goma Wakame. (V). 4 piezas 5 € · 8 piezas 10 €. Salmón. 4 piezas 7 € · 8 piezas 14 €. Atún ó Atún Picante. 4
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