
1 / 1

Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

60 ml Öl

250 g F�schiertes

0.5 EL Tom�tenm�rk

400 g Tofu

150 ml Gemüse- oder

Hühnerbrühe

60 ml W�sser

0.5 EL Ses�möl

1 EL Soj�s�uce

1 EL M�isst�rke

1 TL  Ingwer gem�hlen

2 TL  Chili Peperoncini

Birdseye

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

0.5 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

M�po Tofu
40—50 Min

Zubereitung

1 Zun�chst die H�lfte des Öls in einer Pf�nne erhitzen und Kot�nyi Chili-

Peperoncini-Birdseye hinzufügen. Bei schw�cher Hitze etw� fünf Minuten

br�ten und d�nn vom Herd nehmen. Den Tofu in Würfel schneiden. Nun

einen Topf mit W�sser zum Kochen bringen und den Tofu hineingeben.

Zwei Minuten l�ng kochen, d�bei d�r�uf �chten, d�ss der Tofu nicht

zerf�llt.

2 Nun d�s restliche Öl in einem Wok erhitzen, d�s Schweinefleisch, die

Gewürze und den gem�hlenen Ingwer hinzugeben und zehn Minuten l�ng

�nbr�ten. D�s Tom�tenm�rk hinzufügen und eine weitere Minute br�ten.

Tofu zugeben und zwei Minuten �nbr�ten. Mit der Brühe �ufgießen und

fünf Minuten kochen l�ssen.

3 Im n�chsten Schritt W�sser, Ses�möl, Soj�s�uce und M�isst�rke in einer

Schüssel vermengen. In den Wok geben und drei Minuten l�ng unter

Rühren kochen. Die H�lfte des Chili-Öls hinzugeben, weitere zwei bis drei

Minuten kochen und vom Herd nehmen. Mit gekochtem Reis und dem

restlichen Chili-Öl servieren.


