






[image: ]


















	 Zuhause
	 Dokument hinzufügen
	 Anmelden
	 Ein Konto erstellen
	 PNG-Bilder









































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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Räuchertofu-Rezepte



Unsere RäuchertofuVariationen



Ob klassisch, mit Mandeln oder Kräutern – alle Rezepte in diesem Heft lassen sich bestens mit jeder der drei Räuchertofu-Variationen nachkochen. Alle auf den folgenden Seiten abgebildeten Rezepte sind vegan!



Die klassische Variante des Räuchertofus. Mit Sojasoße verfeinert.



Diese geräucherte Tofuvariante erhält durch geröstete Mandeln und Sesam eine besondere herzhaft knackige Note.



Feiner Räuchertofu mit edlen Kräutern. Die knackigen Sonnenblumenkerne verleihen ihm zusätzlichen Biss.



Bunter Salat mit gebratenem Räuchertofu Den Blattsalat in mundgerechte Stücke teilen. Sherryessig, Walnussöl, Zitronensaft und Gemüsebrühe mit dem Senf zu einer Vinaigrette verrühren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Walnusskerne grob, die Schalotte fein hacken. Den Räuchertofu klein würfeln und im heißen Bratöl von allen Seiten knusprig anbraten. Schalotten zufügen, kurz mitdünsten. Anschließend die gehackten Walnusskerne dazugeben, unter mehrmaligem Wenden goldbraun rösten und das Ganze warm stellen. Den Salat mit der Vinaigrette marinieren und auf Tellern anrichten. Schließlich mit der lauwarmen RäuchertofuWalnuss-Mischung bestreuen. Die Teller mit der BalsamicoCreme verzieren. Tipp: Die Menge reicht für 4 Beilagensalate. Als Hauptgericht mindestens die doppelte Menge nehmen!



für 4 Portionen Räuchertofu 200 g Blattsalat 300 g Sherryessig EL 2 esst Walnussöl, kalt gepr 6 EL t af ns Zitrone 1 TL Waldpilzfond Gemüsebrühe oder 80 ml Senf 1 TL etwas Salz aus der Mühle schwarzer Pfeffer etwas 1 Prise Zucker Walnüsse 50 g te 1 Schalot Bratöl 1 EL m Dekorieren Balsamico-Creme zu etwas 



Räuchertofu-Wokgemüse mit Mandelsoße Zitronenschale zur Hälfte abreiben, Zitrone auspressen. Chilischote in Streifen schneiden, Knoblauchzehe pressen. Mandeln ohne Fett hellbraun rösten. Das Wasser, die Mandeln und 2 EL Öl mit dem Pürierstab aufschlagen. Zitronenschale, die Hälfte des Knoblauchs und die Chili zugeben. Mit je 3-4 EL Zitronensaft und Sojasoße würzen.



Gemüse klein schneiden, Petersilie hacken. Räuchertofu längs halbieren und in schmale Streifen schneiden. 2 EL Öl in einem Wok erhitzen, Räuchertofu und den übrigen Knoblauch 3 min darin braten. Regelmäßig umrühren. Tofu herausnehmen und warm halten. Möhren- und Paprikastreifen ebenfalls in etwas Öl ca. 3 min im Wok anbraten. Zwiebeln und Gurken zugeben und kurz mitbraten. Tofu, Petersilie und Sprossen unterheben. Mit Cayennepfeffer und 3-4 EL Sojasoße gewürzt servieren und die Mandelsoße dazu reichen. Tipp: Je nach Saison können die Frühlingszwiebeln durch 1 Stange Lauch und die Paprikaschote durch 3-4 getrocknete Tomaten ersetzt werden.



für 4 Portionen Räuchertofu 400 g ne unbehandelte Zitro 1 ote ch ilis Ch e rot ½ -1 gemahlene Mandeln 200 g warmes Wasser 250 ml Bratöl 5 EL Knoblauchzehen 1-2 e 6-8 EL Sojasoß zwiebeln gs lin üh Fr 1 Bund n rke gu lat Sa 2 en hr Mö 3 rote Paprikaschote 1 Petersilie 1 Bund sen Mungobohnenspros 100 g fer fef ep etwas Cayenn



Gemüsespieße mit Räuchertofu Den Räuchertofu klein würfeln. Die Zucchini, Champignons und die geschälten Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden. Die Paprika in Stücke schneiden. Die Zwiebel halbieren und die einzelnen Schichten voneinander lösen. Das Sonnenblumenöl mit den Gewürzen und der Zitronenschale vermengen. Den Knoblauch pressen und hinzufügen. Nun alle Gemüse- und Tofustücke abwechselnd auf die Holzspieße stecken und mit der Marinade einpinseln, damit sie beim Garen knuspriger werden. Spieße auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und bei 180° C Umluft ca. 20 min backen. Optional weitere 7-8 min im Ofen grillen. Im Sommer die Gemüse-Tofu-Spieße auf dem Grill garen! Dazu Salate und Dips reichen. Tipp: Aus denselben Zutaten kann man ein Ofen-Ratatouille machen: Dafür das Gemüse plus Tomaten und Auberginen in Scheiben schneiden und in eine Auflaufform schichten.



für 4 Portionen: Räuchertofu 200 g Zucchini 1 roße Champignons ll 1 Handvo mittelg e Kartoffeln elg mitt roß 3 Paprika 1 Zwiebel 1 Sonnenblumenöl 3-4 EL Salz etwas Pfeffer etwas Paprikapulver etwas Rosmarin 1 TL Thymian 1 TL er etwas Chilipulv elte Zitrone (Abrieb) unbehand 1 Knoblauchzehe 1 Holzspieße 8 



Gefüllte Paprika mit Räuchertofu Eine Hälfte des Räuchertofus mit einer Gabel zerdrücken, die andere in kleine Würfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und das Gemüse klein schneiden. 3 EL Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Hälfte der Zwiebeln, das Gemüse und den Couscous 3 min darin andünsten. Tomatenmark, Knoblauch und den zerdrückten Räuchertofu hinzugeben. Die Pfanne vom Herd nehmen, den Inhalt mit dem Wasser übergießen und 5 min quellen lassen. Mit Sojasoße, Gemüsebrühe, Salz, Pfeffer und den Kräutern würzen. Die Tofuwürfel unterheben. Wenn die Masse zu trocken wird, noch etwas Brühe und Tomatenmark zugeben. Ofen auf 175°C Umluft vorheizen. Die passierten Tomaten mit dem übrigen Olivenöl, Oregano, Zucker und den restlichen Zwiebeln in einer Auflaufform vermengen. Den Paprikas einen „Deckel“ abschneiden. Dann die Paprikas aushöhlen, die Masse hineinfüllen und fest andrücken. „Deckel“ wieder aufsetzen und die gefüllten Paprika in die Tomatensoße setzen. Rund 30 min. backen.



für 4 Portionen Räuchertofu Paprika kleine Zwiebeln Knoblauchzehe h, Pilze, Gemüse (z.B. Lauc , Mais…) ten rot Ka t, ina sp by Ba Olivenöl 4 EL Couscous 100 g Tomatenmark 3 EL 200 ml Wasser e 2-3 EL Sojasoß he Gemüsebrü 1 TL er etwas Chilipulv lz Sa etwas Pfeffer etwas Rosmarin 1 TL Oregano 2 TL er passierte Tomaten od ¾l e oß Tomatens Zucker 1 TL 



200 g 4 2 1 200 g 



Taifun-Qualität



Taifun steht für rund 30 Jahre Erfahrung in Sachen Bio-Tofu und damit für höchste TofuKompetenz: Mit Tofu haben wir ein jahrtausendealtes, traditionsreiches Lebensmittel in die moderne westliche Küche der Gegenwart integriert – und wir entwickeln ihn ständig weiter. Ob Basisprodukte wie der Räuchertofu oder Tofu-Spezialitäten, das Taifun-Sortiment begeistert durch eine besondere Vielfalt und Geschmacksintensität. Das Geheimnis unseres Erfolgs: Taifun-Mitarbeiter lieben ihren Tofu und setzen sich täglich für die beste Qualität ein. Schon immer verwenden wir nur Rohwaren aus biologischem Anbau, gemeinsam mit unseren Erzeugern setzen wir uns für eine nachhaltige, gentechnikfreie und faire Landwirtschaft ein. Auch im Sojaanbau: Unsere Sojabohnen stammen aus Bio-Vertragsanbau und das fast vollständig aus Deutschland, Frankreich und Österreich.



Räucherverfahren



Taifun räuchert seinen Tofu im sehr schonenden Reiberauchverfahren: Dabei reibt ein Metallrad an einem Buchenholzscheit, bis zwischen 300 und 400°C erreicht sind (bei Verbrennungsräucheröfen liegt die Temperatur bei bis zu 800°C). Den entstandenen Rauch leiten wir in die Räucherkammer, um zum Beispiel unserem Räuchertofu seine sehr feine und aromatische Rauchnote zu verleihen. Beim Reiberauchverfahren handelt es sich aufgrund der vergleichsweise niedrigen Temperatur um das Rauchverfahren mit der geringsten Belastung an gesundheitsschädigenden Stoffen. Die Reiberauchanlage arbeitet außerdem emissionsfrei.



Veggienara mit Räuchertofu Räuchertofu in 2–3 mm dünne Streifchen schneiden. In Olivenöl knusprig anbraten und auf einem Küchenkrepp abtropfen lassen. Chilischote in feine Streifen schneiden, Zwiebel und Knoblauch fein würfeln und alles in Öl anrösten. Mit Weißwein ablöschen, 2 min einkochen lassen. Nudelwasser aufsetzen. Dann das Gemüse mit Sojasahne aufgießen und mit Salz, Pfeffer, Oregano und Zitronensaft verfeinern. Die getrockneten Tomaten kleinschneiden. Soße kurz aufkochen lassen, Erbsen, Tomaten und Tofu hinzufügen und kurz köcheln lassen. Wenn gewünscht, mit Muskatnuss und Gemüsebrühe abschmecken. Zum Schluss 50-100 ml vom Nudelwasser einrühren, damit die Masse schön cremig wird. Petersilie hacken, Zucchini mit einer Raspel in Streifen hobeln und beides in die Soße geben. Spaghetti kochen. Ca. 50 ml Nudelwasser mit 1 EL Olivenöl vermischen und die Nudeln darin gut durchschwenken. Anrichten und Soße darüber geben. Tipp: Dazu passen sehr gut in Margarine geröstete Salbeiblätter!



für 2 Portionen Räuchertofu 200 g Chilischote ½ Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 l 2-3 EL Olivenö in we eiß W l m 50 ne ah jas 350 ml So lz Sa etwas hle Pfeffer aus der Mü etwas t ne ck tro ge o, an eg Or etwas Zitronensaft ½ TL te Tomaten eingelegte getrockne 3 2Erbsen 50 g Muskatnuss etwas rnt Gemüsebrühe, gekö as etw ie sil ter Pe tte 1 Bund gla Zucchini ½ Spaghetti g 0 25



Linseneintopf mit Räuchertofu Zwiebeln klein schneiden und mit den Linsen in einem Topf mit etwas Bratöl anschwitzen. Mit Wasser ablöschen und bei geringer Hitze ca. 20 min köcheln lassen. Karotten klein schneiden, den Lauch in dünne Scheiben schneiden und beides hinzugeben. Den Räuchertofu in längliche Scheiben schneiden und in einer beschichteten Pfanne mit etwas Bratöl bei hoher Temperatur knusprig anbraten. Räuchertofu zu den Linsen geben und köcheln lassen, bis die Linsen gar sind. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Mit Baguette oder Spätzle servieren. Das Rezept kann mit weiterem Gemüse und Gewürzen variiert werden. Wer mag, bestreut den Eintopf am Schluss mit frischem Schnittlauch. Tipp: Die Kochzeit verkürzt sich, wenn man die Linsen über Nacht in Wasser einweicht. Das Rezept lässt sich gut mit Taifun Mini-Wienern ergänzen.



für 4 Portionen



Räuchertofu 400 g Zwiebeln 3 Berglinsen g 400 Bratöl 2 EL Wasser l ca. 1 Karotten 2 Lauch n ge an St 1-2 etwas Salz etwas Pfeffer 2-6 EL Essig Variation: Sellerieknolle 1 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblätter 2-3 Gewürznelken 6 5Senf 1 EL rnt Gemüsebrühe, gekö 1 EL ch lau itt hn Sc 1 Bund 



Ungarisches Räuchertofu-Ragout Den Räuchertofu in 1 cm große Würfel schneiden. Zwiebeln hacken, Paprikaschoten würfeln. Räuchertofu in einer Pfanne in etwas Öl anbraten und beiseite stellen. Anschließend die Zwiebelwürfel goldbraun braten. Das Paprikapulver unterrühren, anschließend das Tomatenmark und den Zucker zugeben und mitdünsten. Das Mehl ebenfalls einrühren. Mit Sojasoße und Rotwein ablöschen, etwas einkochen lassen. Nun die Gemüsebrühe in einem Topf aufkochen und den Inhalt der Pfanne sowie den Tofu dazu geben. Das Ragout unter Umrühren aufkochen. Das Lorbeerblatt hinzufügen, bei kleinerer Hitze 5 min köcheln lassen. Knoblauchzehe pressen. Kümmel, Knoblauch und Paprikawürfel zum Ragout geben und weitere 5 min köcheln lassen. Zitronensaft und -schale hinzu fügen. Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken, anrichten und nach Geschmack mit einem Löffel Sauerrahm garnieren. Als Beilage eignen sich Salzkartoffeln oder Bandnudeln. Tipp: Das Rezept lässt sich gut mit Schnitzen aus unseren Puszta-Wienern ergänzen!



für 6 Portionen



Räuchertofu 800 g Zwiebel 200 g grüne Paprika 1 rote Paprika 1 2-3 EL Bratöl lver, edelsüß Paprikapu 10 g Tomatenmark 2 EL Zucker 1 TL Mehl 40 g Sojasoße 50 ml 250 ml Rotwein he ebrü 200 ml Gemüs tt Lorbeerbla 1 el gemahlener Kümm etwas he ze ch lau ob Kn 1 ne unbehandelte Zitro 1/2 b) rie Ab + t af (S Salz etwas Pfeffer etwas (optional) veganer Sauerrahm g 125



Veggie-Tasche mit Räuchertofu Die Brote aufbacken und auskühlen lassen. Das Weißkraut in feine Streifen schneiden und mit Salz und Zucker ca. 5 min lang in einer Schale durchkneten. Zum Abschluss etwas Öl darüber geben. Tomaten in 5 mm und Salatgurke in 2 mm dicke Scheiben schneiden und beides mit Salz und Pfeffer würzen. Salat und Zwiebeln in Streifen schneiden. Räuchertofu mit einem Hobel in feine Scheiben raspeln und von allen Seiten in Öl knusprig braten. Die Fladenbrothälfte vorsichtig einschneiden, so dass eine Tasche entsteht. Etwas Barbecuesoße einfüllen. Mit Salat-, Zwiebel- und Weißkrautstreifen sowie mit den Gurken- und Tomatenscheiben befüllen. Zum Schluss das Räuchertofugeschnetzelte einfüllen und mit der restlichen Barbecuesoße bedecken. Je nach Schärfewunsch mit Chiliflocken bestreuen. Direkt servieren. Tipp: Statt Barbecuesoße können nach Belieben auch andere Soßen/Dips verwendet werden.



für 4 Portionen Räuchertofu 400 g Fladenbrote) Pitataschen (oder 2 4 Weißkraut 1/4 Prise Salz 1 Prise Zucker 1 Pflanzenöl etwas Tomaten 2 Salatgurke ¼ rzer Pfeffer 1 Prise schwa t (Eisberg, ala tts Bla ¼ Kopf er Batavia) grüner Eichblatt od Zwiebel ½ 2-3 EL Bratöl Barbecuesoße 160 ml vegane loc Chilif ken 1 TL 



Räuchertofu-Burger „Western Style“ Hamburgerbrötchen vorbacken, abkühlen lassen, halbieren und beiseite stellen. Die Gewürzgurken mit einem Gemüsehobel grob raspeln (oder fertige Gurkenschnitze verwenden). Gurkenraspel mit Teriyakisoße in einem Topf erwärmen, nicht kochen. Tomaten in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln halbieren und in feine Streifen schneiden. Den Senf mit dem Chili vermengen. Räuchertofu in der Breite halbieren. Die Scheiben in Öl beidseitig anbraten. Kurz vor Ende der Garzeit die Zwiebelstreifen beifügen und kurz mitbraten. Die Schnittflächen der Hamburger-Brötchen mit der Senfmasse bestreichen. Die gebratenen Räuchertofuscheiben auf die unteren Hälften der Brötchen legen. Gurkenschnitze mit der Teriyakisoße gleichmäßig auf dem Tofu verteilen. Je zwei Tomatenscheiben, ein Salatblatt und die Zwiebelstreifen on top setzen. Zum Schluss die andere Brötchenhälfte draufsetzen und direkt verzehren. Dazu grünen Salat servieren. Tipp: Schmeckt auch lecker mit frischem Bauernbrot!



für 4 Portionen fu 400 g Räucherto n Hamburger-Brötche 4 n rke gu rz wü Ge 3 riyakisoße 160 ml vegane Te n ate m To 2 Zwiebel 1 2 EL Senf etwas Chili etwas Bratöl Salatblätter 4 



Keine andere Hülsenfrucht verfügt über so viel hochwertiges Eiweiß wie die Sojabohne. Trotzdem landet sie vor allem in den Futtertrögen dieser Welt – gentechnisch verändert und in Monokultur angebaut, wo vorher Regenwald stand. Dass es auch anders geht, zeigen Taifun und die Landessaatzuchtanstalt der Uni Hohenheim mit „1000 Gärten – Das Soja-Experiment“. Ziel der 2016 gestarteten Initiative: BioSoja in Deutschland verwurzeln, das direkt in die menschliche Ernährung fließt. Dafür werden zahlreiche Sorten gezüchtet und getestet - mit Hilfe von 1000 Hobby- und Profigärtnern. www.1000gärten.de



Life Food GmbH / Taifun-Tofuprodukte • Bebelstr. 8 • 79108 Freiburg/Deutschland • www.taifun-tofu.de
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