Zutaten 2 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

200 g
2EL
2T

759

1 Prise
0.5TL
0.5TL

1 Prise

Naturtofu
Pflanzendl
Hefeflocken

Sojajoghurt, natur
(ungesiiBt)

Kala Namak
¢ Curcuma gemahlen
¢ Paprika edelsiiB spezial

¢ Pfeffer bunt ganz

(KOTANYI

1881

Veganes Rihrei
@ 10—15Min @ O D

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Tofu mit einem Stiick Kiichenrolle gut trocken
getupft. Danach mit den Handen oder einer Gabel in grobe Stiicke
zerbroseln.

2 Nundas Olin einer Pfanne erhitzen und den Tofu anschlieBend
hinzugeben. Mit dem granulierten Zwiebel wiirzen und fir 4-5 Minuten
unter gelegentlichem Riihren leicht anbraten.

3 AnschlieBend die Hefeflocken, Curcuma, eine Prise Pfeffer und das
Paprikapulver dariiber streuen und gut verriihren. Danach das Sojajoghurt
hinzugeben und unterriihren. Bei niedriger Hitze fir 2—3 Minuten ziehen
lassen.

L4 Zuletzt nun mit einer Prise Kala Namak wiirzen und mit frischen gehackten
Krautern servieren.



