






[image: ]


















	 Zuhause
	 Dokument hinzufügen
	 Anmelden
	 Ein Konto erstellen
	 PNG-Bilder









































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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Seidentofu-Rezepte



Seidentofu Die Japaner verwenden Seidentofu traditionell für den Verzehr in Suppen oder essen ihn eisgekühlt oder leicht angewärmt mit etwas Sojasoße. In der westlichen Küche wurde Seidentofu mit Begeisterung als veganer Ersatz für Quark, Joghurt und Sahne entdeckt. Er ist überaus vielfältig: Seidentofu eignet sich nicht nur hervorragend zum Zubereiten von feinen Desserts und nahrhaften Getränken. Er dient auch als Grundlage für herzhafte Soßen, Dips und verfeinert Suppen. Sein neutraler Geschmack ist seine besondere Stärke: Durch Würzung und Zutaten kann man Seidentofu in jede beliebige geschmackliche Richtung bringen und in verschiedenste Kochstile einbeziehen. Alle auf den folgenden Seiten abgebildeten Rezepte sind vegan! Seidentofu (japanisch: Kinugoshi) lässt sich sowohl kalt als auch warm verarbeiten.



Apfel-Mango-Lassi mit Seidentofu Die Zitrone auspressen. 30 ml von dem Saft mit Seidentofu, Wasser, Apfel-Mangomark, Zucker und der Prise Salz in einen Mixer geben. Kräftig pürieren, bis das Seidentofu-Lassi richtig cremig und schaumig ist. Alternativ einen Pürierstab mit einem passenden Gefäß verwenden. Das Getränk in Gläser füllen und sofort servieren. Oder im Kühlschrank kaltstellen und kurz vor dem Servieren noch einmal kräftig aufmixen. Schmeckt herrlich erfrischend an heißen Sommertagen! Tipp: Probieren Sie das Rezept auch mit anderen Beeren (z.B. Blaubeeren), Früchten und Sirupsorten aus! Je nach Frucht kann sich die Konsistenz des Lassis verändern, in diesem Fall entsprechend die Wassermenge erhöhen. Bei frischen Beeren die Hälfte des Wassers durch Eiswürfel ersetzen. So wird das Lassi schön kühl. Das Lassi hält sich zwei Tage im Kühlschrank.



für 4 Portionen 400 g 1 400 ml 370 g 3 EL 1 Prise 



Seidentofu Zitrone Stilles Wasser Apfel-Mangomark Rohrzucker Salz



Seidentofu-Cremesüppchen mit Basilikum Die Schalotte fein würfeln. Die Margarine in einem Suppentopf erhitzen und Schalotten darin glasig dünsten. Die Kartoffeln schälen, in kleine Würfel schneiden und zu der Schalotte in den Topf geben. Kurz dünsten. Das Basilikum waschen und einige schöne Blättchen zum Garnieren beiseitelegen. Die übrigen Basilikumzweige grob zerschneiden und in den Topf zu den Kartoffeln geben. Mit der Gemüsebrühe auffüllen, langsam aufkochen und 15 min köcheln lassen. Die Suppe von der Kochplatte nehmen und den Seidentofu hinzufügen. Pürieren und anschließend durch ein feines Sieb gießen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer würzen und erneut aufkochen. Mit Zitronensaft abschmecken. Das Cremesüppchen auf 4 Tellern verteilen, mit den Basilikumblättchen garnieren und heiß servieren.



Tipp: Probieren Sie dieses Gericht auch einmal mit unserem gebratenen Räuchertofu Mandel-Sesam als aromatische Suppeneinlage!



für 4 Portionen Seidentofu 150 g te 1 Schalot kochende Kartoffeln lig eh m g 200 Basilikum 2 Bund frischer üsebrühe m Ge 750 ml leichte argarine nm ze lan Pf 1 EL Salz 1 Prise aus der Mühle schwarzer Pfeffer 1 Prise t af ns Zitrone 1 TL 



Fruchtiger Gemüse-Cocktail mit Seidentofu-Dip Seidentofu, Curry, Zitronensaft, Senf, Salz mit einem Mixer pürieren. Das Öl nach und nach zufügen, so dass die Soße cremig wird. Mit etwas Pfeffer abschmecken und kühlstellen. Große Salatblätter zerkleinern. Karotten, Frühlingszwiebeln und Stangensellerie schräg in 5 mm dicke Stücke schneiden. Das Selleriegrün zum Dekorieren aufheben. Das Gemüse in Salzwasser 2 min garen, kalt abschrecken und in einem Sieb gut abtropfen lassen. Grapefruit und Orange filetieren. Den Rest der Zitrusfrüchte auspressen, den Saft in einer Schüssel auffangen und die Filets hineingeben. Apfel und Ananas schälen, in Stückchen schneiden und dazu geben. Das Gemüse behutsam unter die Früchte heben. Die Salatblätter in Suppentellern oder Cocktailgläsern im Kranz dekorativ auslegen. Den Gemüse-Frucht-Cocktail in der Mitte der Salatblätter anrichten. Mit Curry-Dip bedecken und mit Selleriegrün garnieren.



Tipp: Der Dip passt auch zu Gegrilltem, Salaten und Rohkost.



für 4 Portionen



-Dip:



für den Seidentofu



Seidentofu 150 g milder Curry 1 EL Zitronensaft EL 1 Senf 1 EL Salz ½ TL Sonnenblumenöl 2 EL etwas Pfeffer



cktail:



für den Gemüse-Co



Salatblätter mehrere bunte ten Karot 250 g Frühlingszwiebeln 100 g Stangensellerie 100 g uit 1 Grapefr 1 Orange 1 Apfel nanas 1 Baby-A



Tomaten-Quiche mit Seidentofu Für den Boden Mehl, Wasser, Salz und Margarine miteinander verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und im Kühlschrank 30 min ruhen lassen. Tomaten halbieren und zum Abtropfen in ein Sieb legen. Backform ( 28 cm) einfetten und mit Mehl bestäuben. Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Die Form mit dem Teig auslegen, einen 3 cm hohen Rand bilden. Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Etwa 10 min auf mittlerer Schiene vorbacken.



Für den Belag Seidentofu, Olivenöl, Salz, Kurkuma, Muskat und Stärke zu einer glatten Masse pürieren. Mit Kräutern der Provence und Pfeffer pikant abschmecken. Die Masse in die Teigform gießen und gleichmäßig verteilen. Die Tomaten mit der Wölbung nach oben in die Masse drücken. Auf der mittleren Schiene 20 min bei 180°C backen, dann weitere 15 min bei 155°C backen. Nach dem Garen kurz ruhen lassen. Tipp: Dieses Quicherezept eignet sich auch für andere Gemüsesorten wie Mangold, Spinat oder Brokkoli.



für 4 Portionen



: für den Quiche-Teigkornmehl 200 g 80 ml 1 Prise 150 g 



Weizen-Voll Wasser Salz e Pflanzenmargarin



für den Belag:



Seidentofu 400 g Kirschtomaten 400 g Olivenöl 2 EL Salz 1 TL Kurkuma 1 TL skatnuss frisch geriebene Mu 1 Prise ke är Speisest 1 EL ce Kräuter der Proven Mühle 1 TL der s au er eff Pf er weiß 1 Prise 



Taifun-Qualität



Herstellung



Gemeinsam mit unseren Erzeugern setzen wir uns für eine nachhaltige, gentechnikfreie und faire ÖkoLandwirtschaft ein: Unsere Sojabohnen stammen aus Bio-Vertragsanbau und das fast vollständig aus Deutschland, Frankreich und Österreich. Für den Seidentofu beziehen wir Sojabohnen aus biologischdynamischem Anbau von einem ausgewählten Auswandererbetrieb in Kanada, mit dem Taifun seit langem zusammenarbeitet. In Ontario gedeihen in dem besonderen Klima der großen Seen hervor ragende Demeter-Bohnen mit hoher Tofuqualität.



Nach der Anlieferung lassen wir die Sojabohnen zehn bis zwölf Stunden quellen. Anschließend vermahlen wir sie mit Wasser und kochen das entstandene Sojapüree in einem Dampfdrucktopf auf. Wir sieben die Schalenund Faserstoffe aus und erhalten auf diese Weise einen milchfarbenen, eiweißreichen Sojabohnensaft. Diese „Sojamilch“ wird mit dem Nigari vermengt, in Schälchen abgefüllt und im Ofen zur Gerinnung gebracht, wo sie sich zum zarten Seidentofu verdichtet.



Taifun steht für rund 30 Jahre Erfahrung in Sachen Bio-Tofu und damit für höchste Tofu-Kompetenz: Ob Basisprodukte wie der Seidentofu oder TofuSpezialitäten, 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.



Der Ursprung von Seidentofu, auch Kinugoshi genannt, liegt in Japan, wo er lange als eine hochgepriesene Delikatesse galt. Nur den besten Meistern gelang es, dem Tofu eine so glatte und zarte Konsistenz zu verleihen! Um diese zu erhalten, verwendet man bei der Seidentofu-Herstellung nur das traditionell japanische Gerinnungsmittel Nigari (Magnesiumchlorid), ein Meerwasserauszug – anders als beim Tofu natur, für den man zusätzlich Calciumsulfat einsetzt.



Kokos-Limonen Mousse mit Seidentofu Sojasahne mit Puderzucker und Sahnesteif mit einem Rührgerät gut aufschlagen, bis sie ein luftiges und festes Volumen hat. Limone waschen, trocknen und fein raspeln.



Seidentofu und die Prise Salz mit dem Pürierstab gut mixen, bis er cremig wird. Das Kokosmus cremig rühren und zusammen mit etwas Limettensaft und -raspel zum Seidentofu geben. Am besten mit dem Pürierstab arbeiten, so dass sich die Massen gut miteinander verbinden. Im Anschluss die Sojasahne unterheben. In Schüssel oder Portionsgläser füllen, mit Klarsichtfolie abdecken und für mindestens zwei Stunden kühlen.



für 6 Portionen Seidentofu 400 g Kokosmus 100 g Puderzucker 25 g Salz 1 Prise e (Saft+Abrieb) unbehandelte Limon 1 ne 300 ml Sojasah (vegan) eif est hn Sa 4g efferminze Pf e sch fri zeit 2 Zweige eren, je nach Jahres Be 1 Handvoll frische (sonst TK) Kokosflocken oder 2 EL etwas Puderzucker



Tiramisu mit Seidentofu Kaffee oder Espresso kochen und erkalten lassen. Die Margarine im Topf zum Schmelzen bringen und anschließend auf Zimmertemperatur herunterkühlen. Seidentofu, Orangensaft, Rohrzucker und Amaretto-Sirup im Mixer kräftig pürieren, dabei die abgekühlte Margarine nach und nach hinzufügen, bis eine homogene Masse entsteht.



Vegane Kekse oder Zwieback in den Kaffee tauchen, in eine ovale Glas- oder Backform legen und mit der SeidentofuMasse bedecken. Zwei bis drei weitere Schichten bilden. Mit der Creme als letzte Schicht abschließen und diese mit dem Kakaopulver bestreuen. Mindestens drei Stunden, am besten über Nacht, kaltstellen. Tipp: Anstelle des Sirups können Sie auch Amarettolikör verwenden.



für 6 Portionen 800 g 350 ml 350 g 5 EL 70 ml 50 ml 350 g 4 EL 



Seidentofu presso kalten Kaffee oder Es e rin ga ar nm ze Pflan Rohrzucker Orangensaft Amaretto-Sirup ieback vegane Kekse oder Zw Kakaopulver



Seidentofu-Kuchen mit Nüssen und Früchten Die Datteln klein schneiden und über Nacht mit Wasser bedecken. Das Wasser abgießen und die eingeweichten Datteln pürieren. Mit den gemahlenen Nüssen, dem Mehl und der Margarine zu einem Teig verkneten.



Die Mandelstifte oder -blätter ohne Öl rösten und beiseite stellen. Backform ( 24-26 cm) mit Margarine einfetten und mit dem Teig auskleiden. Den Naturtofu und den Seidentofu zusammen pürieren. Die übrigen Zutaten einarbeiten, zum Schluss die Früchte unter die Tofumasse heben (bei sehr saftigen Früchten weniger nehmen oder sie erst kurz vorm Backen auf der Masse verteilen, sonst wird der Kuchen zu weich). Masse in die ausgekleidete Form geben und mit den gerösteten Mandeln bestreuen. Bei 180° C 60-70 min backen. Kuchen über Nacht an einem kalten Ort abkühlen lassen, erst dann ist er fest. Tipp: Wer es gerne süß mag, kann den Zuckeranteil auf 200-250 g erhöhen.



für 1 Kuchen



Seidentofu 800 g Tofu natur 400 g Datteln g 0 15 etwas Wasser Mandeln gemahlene 100 g se gemahlene Walnüs 100 g l eh m rn ko oll l-V ke Din 150 g Margarine 100 g lättchen Mandelstifte oder -b 50 g k) ar (M Vanilleschote 1 ucker 1 Päckchen Vanillez zucker (alternativ: en lüt sb ko Ko 150 g hrohrzucker) Haushalts- oder Ro n ne tro Zi e unbehandelt 2 b) rie Ab + t af (S lver 1 Päckchen Backpu dingpulver ud 2 Päckchen Vanillep eren oder andere be nis an Joh 250 g Früchte der Saison



Schokotraum mit Seidentofu Schokolade grob hacken. In einer Metallschüssel über dem Wasserbad schmelzen. Achtung: Es darf kein Wasser in die Schokolade tropfen, sonst gerinnt sie!



Nach dem Schmelzen beiseite stellen und auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. Sojasahne mit Vanillezucker und Sahnesteif (oder Zitronensaft) mit einem Rührgerät gut aufschlagen, bis sie ein luftiges und festes Volumen hat. Seidentofu, Puderzucker, und die Prise Salz mit dem Pürierstab gut mixen, bis er cremig wird. Die Seidentofucreme in die Schokolade rühren. Am besten mit dem Pürierstab arbeiten, so dass die Schokolade sich schnell und gleichmäßig verteilt. Im Anschluss die Sojasahne mit dem Schneebesen vorsichtig unter die Schokolade heben. Mousse in eine Schüssel oder in Portionsgläser füllen, mit Klarsichtfolie abdecken und für mindestens zwei Stunden kühlen. Zum Servieren mit Schokoladenraspeln bestreuen.



für 6-8 Portionen Seidentofu kolade 70% vegane dunkle Scho Sojasahne Vanillezucker Sahnesteif (vegan) nsaft ne alternativ: 1 EL Zitro r Puderzucke 10 g Salz 1 Prise 



400 g 200 g 150 ml 10 g 4 g 



Seidentofu-Himbeereis Alle Zutaten in einem Mixer kräftig pürieren und anschließend in einer Eismaschine gefrieren. Das fertige SeidentofuEis portionieren. Mit den Mandelblättchen und einem Melissenblatt garnieren und sofort servieren. Zubereitetes Seidentofu-Eis schmeckt am besten, wenn man es direkt genießt, denn beim Einlagern in der Tiefkühltruhe bilden sich Eiskristalle, die das Eis sehr fest werden lassen. Wenn Sie es dennoch lagern möchten, empfehlen wir, das Eis eine Stunde vor dem Verzehr aus dem Tiefkühlfach in den Kühlschrank zu stellen und antauen zu lassen. Tipp: Als Variante können Sie nach dem Pürieren auch Mandelstückchen oder grüne Pistazien unter die Masse heben und anschließend in der Eismaschine gefrieren.



für 4 Portionen 400 g 50 g 1 g 125 g 15 ml 350 g 20 g 1 Zweig 



Seidentofu e Pflanzenmargarin alz ers Me Rohrohrzucker Zitronensaft Himbeeren tchen geröstete Mandelblät sse eli nm ne tro frische Zi



Keine andere Hülsenfrucht verfügt über so viel hochwertiges Eiweiß wie die Sojabohne. Trotzdem landet sie vor allem in den Futter trögen dieser Welt – gentechnisch verändert und in Monokultur angebaut, wo vorher Regenwald stand. Dass es auch anders geht, haben Taifun und die Landessaatzuchtanstalt der Uni Hohen heim mit „1000 Gärten – Das Soja-Experiment“ gezeigt. Ziel der Initiative war es, Bio-Soja in Deutschland zu verwurzeln, das direkt in die menschliche Ernährung fließt. Dafür wurden letztes Jahr mit Hilfe von über 2000 Hobby- und Profigärtnern zahlreiche Sorten gezüchtet und getestet. Ergebnisse und Erfahrungsberichte hier: www.1000gärten.de



Life Food GmbH / Taifun-Tofuprodukte Bebelstr. 8 • 79108 Freiburg/Deutschland



www.taifun-tofu.de



























Empfehlen Sie Dokumente



Keine dokumente












Copyright © 2024 P.PDFDOKUMENT.COM. Alle Rechte vorbehalten.

Über uns |
Datenschutz-Bestimmungen |
Geschäftsbedingungen |
Hilfe |
Copyright |
Kontaktiere uns










×
Anmelden






Email




Password







 Erinnere dich an mich

Passwort vergessen?




Anmelden














