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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g R�uchertofu

700 g Festkochende K�rto�eln

2 Stk. Zwiebeln

1 Stk. Knobl�uchzehe

1 EL Tom�tenm�rk

1 L W�sser

1 EL Apfelessig

20 g Frische Petersilie

2 EL R�ps- oder

Sonnenblumenöl

1 TL  Bio M�jor�n gerebelt

4 EL  P�prik� edelsüß spezi�l

0.5 TL  Bio Kümmel g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Schw�rzbrot �ls Beil�ge

R�uchertofu-Gul�sch mit
M�jor�n

30—40 Min

Zubereitung

1 Zwiebeln sch�len und fein würfeln. K�rto�eln ebenf�lls sch�len.

R�uchertofu und K�rto�eln in kleine Würfel schneiden. Knobl�uch sch�len

und fein reiben.

2 Öl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln d�rin �nrösten bis sie etw�s

F�rbe bekommen. Mit dem P�prik�pulver bestreuen und kurz mitrösten, mit

Apfelessig �blöschen und mit W�sser �ufgießen.

3 K�rto�eln, R�uchertofu, Tom�tenm�rk, Knobl�uch, M�jor�n und Kümmel

hinzufügen und bei kleiner Hitze köcheln, bis die K�rto�eln weich sind. Mit

S�lz und Pfe�er würzen. Bei Bed�rf W�sser n�chgießen, die K�rto�eln

sollten immer mit Flüssigkeit bedeckt sein.

4 Petersilie �bspülen und grob h�cken. Fertiges Gul�sch �uf Tellern verteilen,

mit Petersilie g�rnieren und mit frischem Schw�rzbrot servieren.

VIDEO

Zwiebeln schneiden leicht gem�cht


