Ly OChrezepte

Mapo-Tofu

Ein leckeres chinesisch/japanisches Hauptgericht fur Tofu-Liebhaber. Das Rezept fur Mapo-Tofu wird
alle iberzeugen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 1,1 h

Foto: Craig Dugas

Zutaten

1 Packung Tofu

250 g Faschiertes (gemischt)

1 Stk. Fruhlingszwiebel
2 Stk. Knoblauchzehe
1 Stk. Ingwer
3 EL Chilischoten
1EL Ol
4 EL Gewdurzpaste ((Chili-Bohnen-Paste))
250 ml Huahnerbriihe
1TL Sesamol

1 EL Speisestarke

3 EL Wasser

FUr die Sauce

4 EL Sojasauce

2 EL Miso-Paste

4 EL Sake
1.5EL Zucker

Zubereitung
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1. FUr Mapo-Tofu zuerst den Tofu auf Kiichenpapier legen und diesen fest andriicken, damit
Wasser entzogen wird. Wenn der Tofu "trocken" ist, ihn in circa 1,5 cm grof3e Wiirfel
schneiden.

2. Nun die Fruhlingszwiebel abwaschen. Den hellgriinen und weif3en Teil in sehr diinne Ringe
schneiden, die dunkelgriinen Ringe durfen ruhig circa 1 cm breit sein. Den Knoblauch
abziehen und hacken, Ingwer schéalen und reiben. In einer kleinen Schissel nun die Sauce
zum Wirzen herstellen. Dafir Sojasauce, Miso-Paste, Sake und Zucker gut miteinander
verrihren. Nicht wundern, die Miso-Paste tut sich ein wenig schwer, daher sollte die Sauce
mit einem kleinen Schneebesen "geschlagen” werden. Lost sich die Paste dennoch nicht auf,
dann mit einer Gabel zerdriicken. Das kann ein wenig dauern, daher nicht verzweifeln.

3. In einem mittelgroRem Topf Ol heil werden lassen und Knoblauch, Ingwer und die ganz
dunnen Frahlingszwiebelringe anschwitzen. Die Chiliflocken kénnen auch von Anfang an
dazu. Den Herd auf mittlere Hitze einstellen. Nach ungefahr 2 Minuten das Faschierte
hinzugeben, krimelig anbraten, die Chili-Bohnen-Paste zugeben und gut miteinander
vermengen.

4. Die Tofuwdurfel ebenfalls hinein und alles sehr vorsichtig umriihren. Rihrt man zu kréaftig,
gehen die Tofuwdrfel kaputt und eine Pampe entsteht. Jetzt die Hihnerbrihe und die
Wirzsauce zugeben, und die Hitze auf stark hochschalten, damit alles einmal aufkochen
kann. Dann sofort die Hitze wieder auf ganz klein runterdrehen und alles zusammen 5 — 7
Minuten kdcheln lassen. Nach dieser Zeit die restlichen Ringe der Frihlingszwiebel zugeben.

5. In einer Tasse die Speisestarke anriihren und zum Angebratenen geben. Dabei ist standiges
Ruhren wichtig, damit keine Klumpen entstehen. Wenn alles gebunden ist, Ol zugeben und
erneut umriihren, abschmecken und notfalls nachwtrzen.

Tipp

Chinesisches Mapo-Tofu schmeckt auch mit Shiitakepilzen und Auberginen, das ist aber jedem
Selbst Uberlassen. Es eignet sich auch hervorragend als vegetarisches Hauptgericht, wenn man das
Faschierte einfach rauslasst. Sehr lecker dazu schmeckt Basmati oder Jasmin Reis, das gibt dem
Ganzen noch mal einen extra Touch.
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