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Weinempfehlung: >> ZuGaten fuar 4 Portionen
Die spezielle Kombinati- 150 g gerducherter Tofu

on von Raucharomen, ca. 2 EL Olivensl

Paprika, Sauverkraut und ) 4 20'0 g Bio-Sauerkraut

Kréutern ist ideal, um

vom einem barriqueaus- ! 300 g speckige Erdéipfel
W / - 2 gehackte Schalotten

ebauten Sauvignon
B : - /> roter Paprika, in Wiirfel geschnitten

SZEQedinep mib ger‘.aucher.bem TOfu Blanc begleitef 2u wer . RV -‘ Kimmel, frischer Thymian, Paprikapulver

den. Ein Paradebeispiel

ist jedes Jahr der Sauvi- /s | Most
gnon Blanc Zieregg \[ Salz und Pfeffer
i 1
Erdapfel waschen und schélen, in 1,5 cm grofe Sticke schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen ;’:rge\gi:fsfn-r?:)em ; \ /s quite";r:m i
und die Schalotten darin glasig werden lassen. Sauverkraut und Erdépfelsticke dazugeben. Mit Most ' - - : DTN

aufgieflen, Paprikawirfel, Gewiirze und Thymian dazugeben. Abdecken und im Rohr bei 180 °C ca. 25
Minuten schmoren lassen. Tofu in Wiirfel schneiden, in Olivendl anbraten und unter das Kraut mischen.

Das Gericht auf entsprechenden Tellern anrichten. Sauverrahm mit Petersilie, Salz und Pfeffer glatt rihren
und auf jede Portion einen EL davon verteilen, mit Paprikapulver bestreuen.

Tipp:

Sollte das Gericht zu wassrig sein, einen gekochten Erdapfel reiben und als Bindung darunter mengen.

Backofen

Einstellung Ober-/Unterhitze
Temperatur/Zeit 180 °C/25 Min.
Einschubhohe 1. Ebene von unten




