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Knuspriges Baguette mit Erdnuss-Tofu-Creme
und mariniertem Gemuse

[ Auf diese inspirierende Komposition sind wir ganz

besonders stolz, denn sie vereint klassische und auRergewdhnliche 25 min. @ Stufe 1
Geschmacksnuancen auf eine ganz besonders leckere Weise. :
Uberzeuge Dich selbst - guten Appetit!

: schnell, kalorienarm, veggie
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Tofu Mini-Baguette Erdnussbutter Karotte roter Rettich Gurke
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Limette Balsamico-Essig SojasofRe Ketchup Koriander Jalapefo-Chili




Zutaten in Deiner Box 2 Personen 4 Personen Néhrwerte pro Portion (ca.500g) pro100g

Karotten [Ursprungsl. NL] 2 4 Brennwert (kJ/kcal) 2703/643 511/122
roter Rettich [Ursprungsl. DE] 1 2 Fett (g) i 22 4
Gurke [Ursprungsl. NL] 1 (mini) 1 - davon ges. Fettsauren (g) 4 1
geraucherter Tofu 6) 100g0 200g Kohlenhydrate (g) 83 16
8 o HR - davon Zucker (g) 10 2
Limette, Jalapefo-Chili [ursprungsl. BR, ES] 1 2 o
Koriand 10 20 Eiweil (g) 24 4
oriander g 8 Ballaststoffe (g) 6 1
Mini-Baguettes 1) 2 4 salz (g) 5 1
Erdnussbutter 5) 30g 60g . . .
All 01 3)Ei5E 6
R 208 40g ergene: 1) Gluten 3) Ei 5) ErdnUsse 6) Soja
Sojasofe 1) 6) 20 ml 40 ml
Balsamico-Essig 1) 3) 6 ml 12 ml

€ 45 Verwende die restliche Menge anderweitig.
Gut im Haus zu haben [bei 4 Personen Menge in Klammern]

Salz, Pfeffer, Zucker, Olivendl
Was zum Kochen gebraucht wird .........

Backofen, Gemisereibe, grofRe Schiissel, Backblech oder Grillrost, hohe Riihrschiissel, Piirierstab

Vorbereitung: Obst, Gemiise und Krauter waschen. Alle Zutaten
und Utensilien bereitstellen. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vorheizen.

1 Karotten schalen und grob raspeln. Rettich und Gurke in dlinne
Scheiben schneiden. Die Halfte vom Tofu in 6 [12] dlinne Scheiben
schneiden. Jalapefio in diinne Scheiben schneiden. Limette halbieren.
Korianderblatter abzupfen.

2 Geraspelte Karotten, Rettichscheiben und Jalapenoscheiben
(Vorsicht: scharf!) in eine groRe Schiissel geben. Mit Limettensaft,
Salz, Pfeffer und 3 TL [2 EL| Zucker marinieren und beiseitestellen.

3 Baguettes auf ein Backblech legen und 8 Min. aufbacken.

4 Wahrenddessen den restlichen Tofu in eine hohe Riihrschissel
broseln. Erdnussbutter, 1 TL [1 EL] Olivendl, Salz und

40 ml [80 ml] Wasser zugeben und mit einem Purierstab zu einer
cremigen Masse verarbeiten.

5 Fur die rote SoRe: In einer kleinen Schiissel Ketchup,
Sojasofe, Balsamico-Essigund 1 TL [1 EL] Zucker verriihren.

6 Baguettes langs halbieren, mit Tofu-Erdnuss-Creme bestreichen. Mit
mariniertem Gemiise, je 3 Tofuscheiben und Gurkenscheiben belegen.

Rote SofRe darauf traufeln. Mit Korianderblattern garnieren, zuklappen

und genielRen.




