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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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frittierter Tofu mit Erdnusssoße Zutaten



Infos



- - 



Portionen: 2-3



400 g Tofu Öl zum Frittieren



Für die Sauce: - 80 g Erdnussbutter - 50 mL Kokosmilch - 1 Chilischote (kleingehackt) - 1-2 Knoblauchzehen (fein gehackt) - ¾ EL Zucker - 1 ½ EL Reisessig - optional etwas frischen Koriander zum Garnieren



Zubereitung - Den Tofu abtropfen lassen, mit Küchenpapier etwas trockentupfen und dann mit weiterem Küchenpapier umwickeln, leicht beschweren und ein paar Stunden stehen lassen, um vom Küchenpapier die Flüssigkeit aufsaugen zu lassen (siehe Video) - Den Tofu vom Küchenpapier befreien, in ca. 2 cm große Würfelchen schneiden und frittieren bis sie goldbraun sind (ca. 6 min) - Für die Soße den Knoblauch, die Chilistücke, den Reisessig und den Zucker in einem Topf mischen und leicht erhitzen bis der Zucker sich aufgelöst hat - Dann die Erdnussbutter und die Kokosmilch hineinrühren und nur kurz erwärmen bis die Soße schön warm ist



www.my-yasilicious.com www.facebook.com/yasilicious www.youtube.com/yasiliciousDE
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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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Zutaten Zubereitung Lauchzwiebel-Rollen mit ... - My Yasilicious 

½ EL Öl. - 1 Ei. - 3 große Lauchzwiebeln. (in feine Ringe geschnitten). Füllung: - 300 g Kohlrabi (in Julienne-Streifen). - ½ Karotte (in Julienne-Streifen).
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Zutaten Zubereitung Lauchzwiebel-Rollen mit ... - My Yasilicious 

FÃ¼llung: - Die Shiitake und Mu-Err Pilze mit kochendem Wasser Ã¼bergieÃŸen, einweichen lassen und in kleine StÃ¼cke bzw. Streifen schneiden. - Den Kohlrabi ...
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Zutaten Zubereitung Schokofudge-Eiskuchen mit ... - My Yasilicious 

3 Â½ (flache) EL Honig. -. 140 g Zartbitterschokolade. -. 1 Vanilleschote. - eine Prise Salz. Zubereitung. - 40 g der Butter schmelzen und mit den im Mixer zerkleinerten Oreo-Keksen mischen. - Die Oreo-Buttermasse gleichmÃ¤ÃŸig in einer Springform od
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Zutaten Zubereitung Rentier-Schokomuffin mit ... - My Yasilicious 

200 g Mehl. - 2 TL Backpulver. - 150 g Zucker. - Eine Prise Salz. - 20 g Backkakao. - insgesamt 200 g ZartbitterkuvertÃ¼re. - 2 Eier. - 150 mL + 1 EL Milch.
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Zutaten Zubereitung Rentier-Schokomuffin mit ... - My Yasilicious 

Zubereitung. - FÃ¼r die FrischkÃ¤sefÃ¼llung den FrischkÃ¤se mit dem Puderzucker und einem EL Milch verrÃ¼hren. - FÃ¼r den Teig 50 g KuvertÃ¼re kleinhacken und mit ...
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Zutaten Zubereitung Korianderpesto-Nudeln mit ... - My Yasilicious 

dünsten. - Die Nudeln hinzufügen, gut damit mischen und ein paar Spritzer Sesamöl hinzufügen. - Dann wieder die Garnelen hinzfügen, das Korianderpesto ...
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Zutaten Zubereitung Würzige Glasnudeln mit ... - My Yasilicious 

3 cm lange Stücke schneiden und zusammen mit den Sojasprossen und den gebratenen Garnelen, Lauchzwiebelringen und. Chilis in die Limettensoße geben ...
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Zutaten Zubereitung Yasilicious Pizza Infos - My Yasilicious 

1-2 TL Basilkumpesto. - 1 kleine Tomate. - 1 Scheibe Bacon. - etwas italienische GewÃ¼rzmischung. - 3 BasilikumblÃ¤tter. - optional etwas Parmesan. Zubereitung.










 


[image: alt]





Zutaten Zubereitung Yasilicious Burger Infos - My Yasilicious 

selben Pfanne ganz leicht anbraten oder kurz antoasten. - Das Fleisch von beiden Seiten braten, den KÃ¤se langsam darauf schmelzen lassen und dann den Burger belegen (Beispiel siehe Video) www.my-yasilicious.com www.facebook.com/yasilicious www.youtu
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Zutaten Zubereitung Yasilicious Burger Infos - My Yasilicious 

Das Fleisch in 2 Portionen teilen, zu flachen Burger Patties formen, jeweils mit einem guten Schluck Teriya- ki-Sauce Ã¼bergieÃŸen, diese gut verteilen und in die Patties einmassieren und einige Zeit ziehen lassen (2-3. Stunden). - Die Baconscheiben 
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Zutaten Zubereitung Mediterraner Nudelsalat Infos - My Yasilicious 

Zum Schluss noch den SchafkÃ¤se hineinmischen, mit Salz abschmecken und den Salat z.B. Ã¼ber Nacht im. KÃ¼hlschrank ziehen lassen www.my-yasilicious.com.
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Zutaten Zubereitung Chicken Kurma Infos - My Yasilicious 

Zum Schluss die gestÃ¼ckelte Zwiebel und die kleingeschnittenen Chilischoten hineingeben und kurz hineinrÃ¼hren. - Als Beilage passt z.B. Reis oder auch ...
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Zutaten Zubereitung BurgerbrÃ¶tchen Infos - My Yasilicious 

Das Mehl mit dem Salz, dem Zucker, und der Hefe mischen. - Die Butter mit den 150 mL Milch zum Schmelzen bringen und zur Mehlmischung geben.
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Zutaten Zubereitung Chinesische Blumen-Rollen - My Yasilicious 

Insgesamt 80 mL Wasser. -. 1 EL Olivenöl. -. 1 EL Sesamöl. -. Salz. -. 1 Lauchzwiebel (in kleine Ringe geschnitten). -. Optional 2 EL Schinkenwürfel. Zubereitung.
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Zutaten Zubereitung Beef Rendang Infos - My Yasilicious 

Danach den Rest Kokosmilch und nach Bedarf ein klein wenig Wasser (evtl. ca 50-100 mL) dazugeben und. 1-2 Stunden kÃ¶cheln lassen bis die Sauce richtig dickflÃ¼ssig ist und das Fleisch gut umhÃ¼llt. - Z.B. mit Reis servieren www.my-yasilicious.com ww
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Zutaten Zubereitung Sataysauce (Erdnusssauce) Infos - My Yasilicious 

75 mL Öl. Zubereitung. - Ca. 25-30 g von den Erdnüssen nehmen und grob hacken, den Rest im Mixer zerkleinern bis sie richtig fein und pastenartig werden ...
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Zutaten Zubereitung Knoblauch-Zupfbrotkranz Infos - My Yasilicious 

25 min bei 200Â°C Umluft backen bis der Brotkranz schÃ¶n goldbraun ist www.my-yasilicious.com www.facebook.com/yasilicious www.youtube.com/yasiliciousDE.
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Zutaten Zubereitung Honey Chicken Infos - My Yasilicious 

4 EL Zucker. -. 1 TL HÃ¼hnerbouillon. - ca. 500 mL Wasser. -. 10 EL Tapiokamehl oder Kartoffelmehl. -. 4 Knoblauchzehen (kleingehackt). -. 2 Scheiben Ingwer ...
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Zutaten Zubereitung Pizza Cones Infos - My Yasilicious 

1 EL Olivenöl. - ½ EL Tomatenmark. Zubereitung. Tomatensauce: - Alle Zutaten im Mixer pürieren und die Sauce dann einreduzieren lassen bis sie fast ...
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Zutaten Zubereitung Avocado Nudeln Infos - My Yasilicious 

40 mL Olivenöl. -. 125 g Cherrytomaten (halbiert). -. 1 Chilischote (kleingeschnitten). - optional etwas Koriander zum Garnieren. Zubereitung. - Die Spaghetti ...
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Zutaten Zubereitung Chiliöl Infos - My Yasilicious 

Das abgekühlte Öl zusammen mit den Chilistücken in eine geeignete Vorratsflasche füllen. - Die Schärfe und Farbe des Chiliöls stellt sich nach einiger Zeit ein.
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Zutaten Zubereitung Chiliöl Infos - My Yasilicious 

Die Chilischoten entkernen, kleinhacken und in einen hitzebeständigen Behälter geben. - Das Öl erhitzen bis es raucht, dann sofort von der Hitze nehmen, 3-4 ...
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Zutaten Zubereitung Asam Babi Tamarinden ... - My Yasilicious 

3 Zehen Knoblauch (kleingehackt). -. 375 mL Wasser. Zubereitung. - Das Fleisch in ca. 1,5 cm dicke Scheiben und diese Scheiben dann wiederum in 1,5 - 2 cm breite StÃ¼cke schneiden. - Die FleischstÃ¼cke in kochendes Wasser geben und 10 min darin koche
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