(KOTANYI

1881

Marinalt tofunyarsak
@ 30—45Perc @ D
Elkészités

1 Atofutébmboket kb. 2 cm vastag szeletekre vagjuk, és papirtoriével alaposan
felitatjuk réla a nedvességet, hogy a felesleges viz tdvozzon a tofubdl, kb.

30-45 percig préseljik akar egy vastag szakacskdnyvvel.

Osszetev6k 6 f6 részére 2 Kézben a cukkinit felszeleteljiik, a hagyméat meghamozzuk és
¢ = Kotanyi Produkte felnegyedeljiik.
500 g Tofu, nagyon kemény 3 A péachoz 6sszekeverjik a ketchupot, a paradicsomplirét, a szdjaszészt, a
1db Hagyma cukrot, az ecetet és az olajat a fliszerekkel egyditt.
2db Cukkini L4 Atofut egyforma kockakra vagjuk, és a pac felébe martjuk. Most j6het a
1 ek Paradicsompiiré nyarsak Gsszeéllitdsa, a fanyarsakon mindig felvaltva tegyuk fel a tofut, a
hagymat és a cukkinit.

1 ek Ketchup
3 ek Almaecet 5 Hogy megsporoljuk az egyes nyarsak faradsagos forgatasat, egyszeriien

o tegytik ket egy halracsba. Ez lehetdvé teszi, hogy az dsszes nyarsat
3 ek laj L. . .

. egyetlen egyszer(ilépésben forditsuk meg a grillen.
3tk Széjaszbsz 3 . . L . . 3 3 .
6 Most mar csak grillezziik néhany percig mindkét oldalét, kézben egyszer
2 ek Nadcukor 2 2 P ..
megkenjik a maradék paccal, s mér talalhatjuk is.

1ek ¢ Paprika, fustolt
1 ek ¢ Fokhagyma

granulatum
1ek Kurkuma, 8rolt
1ek Koriandermag, 6rélt
1 csipet ¢ Tengeri sé, durva

szem(
18 db Grillnyéars




