Vegetarisch

Kerndl-Kraut mit
pikantem Tofu

Hauptspeise 30 Minuten leicht
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit

ca. 30 Minuten Garzeit

Zutaten fur 4 Portionen Zubereitung
Kernél-Kraut: WeilRkraut und Zwiebeln in Wiirfel schneiden, Kirbiskerndl
1 Kopf Weilikraut in einem Topf vorsichtig erhitzen und Zwiebeln darin
2 Stk. Zwiebel anschwitzen. Kraut dazugeben, mit Gemisefond aufgiel3en
6 EL Steirisches Kurbiskerndl g.g.A. und ca. ¥z Stunde knackig diinsten. Kernél-Kraut mit Salz
¥% | Gemiisefond und Pfeffer abschmecken.

Fur das Piree die geschélten und geschnittenen Kartoffeln
Tofu-Piree: in Salzwasser weich kochen, abseihen und zu Piree
400 g Kartoffel (mehlig) stampfen. Tofu in kleine Stlicke schneiden, zum Plree
200 g Tofu (natur) geben und mit Sojamilch zu einer formbaren Masse
etwas Sojamilch (ungesuf3t) vermengen. Alles mit Gewtirzen nach Belieben
Salz und Pfeffer abschmecken, Nockerl formen und gemeinsam mit dem
Chiliflocken Kerndl-Kraut anrichten.
Weitere Gewiirze nach Belieben:
Cayenne- oder Pimentpfeffer, Tipp: Piuree nach Geschmack mit frischen Friihlings- oder
Zitronensaft, Muskatnuss Sommerkrautern zusatzlich verfeinern. Anstatt Natur-Tofu

kann auch geréucherter Tofu verwendet werden.
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