Rindfleisch-Tofu-Laibchen

‘T kochrezepte

Wer leichtes Essen mdchte, dem wird dieses Rezept der Rindfleisch-Tofu-Laibchen sicher gut
gefallen. Doch auch wenn die Zeit mal eng wird, dann punktet man hiermit auf jeden Fall.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

Foto: Chloe Lim

1 Stk.

Baguette

2 Stk.

Knoblauchzehe

1 Stk.

Zwiebel

1EL

Butter

2 EL

Petersilie

650 g

Faschiertes (vom Rind)

0.5TL

Oregano

0.5TL

Kreuzkiimmel

1 Prise

Salz

1 Prise

Pfeffer

25049

Rauchertofu

6 EL

Olivenol

50¢

Ketchup

1 Stk.

Tomate

1TL

Krauter (nach Belieben)

1 Prise

Tabasco

Nach Belieben

Salat

Zubereitung

1. Fur Rindfleisch-Tofu-Laibchen als Erstes von dem Baguette ein kleines Stiickchen
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/tomaten-rezepte

g rezepte

abschneiden. Dies in kleine Wiurfelchen schneiden. Diese in eine kleine Schissel mit Wasser
legen und einweichen lassen. In dieser Zeit Knoblauch und Zwiebel schalen und beides fein
hacken. In einer kleinen beschichteten Pfanne Butter schmelzen und beides darin glasig
dunsten. Vom Herd nehmen und zum Abkuhlen zur Seite stellen.

2. Den Tofu nun abtupfen, damit er nicht mehr so feucht ist und ihn dann ebenfalls in kleine
Wiirfelchen schneiden. Petersilie unter flieRendem Wasser saubern, abtrocknen und fein
hacken. Das Baguette aus dem Wasser nehmen, die Flussigkeit ausdriicken und in eine
grol3e Schussel geben.

3. Hierzu das Faschierte, Knoblauch, Zwiebel, Petersilie, Oregano, Kreuzkiimmel, Pfeffer und
Salz geben und kraftig miteinander verkneten. Abschmecken und notfalls nachwiirzen. Die
H&ande unter flieBRendem Wasser befeuchten und Laibchen aus dem Teig formen. Den
Backofen auf 200°C vorheizen.

4. Abermals in einer Pfanne Ol hei3 werden lassen und die Laibchen braten. Nach circa 8
Minuten wenden. Diese sollten von beiden Seiten gleichmaRig braun sein.

5. In dieser Zeit die Tomate waschen, vom Stielansatz entfernen und in kleine Wirfel
schneiden. Diese dann mit den getrockneten Krautern und Ketchup vermengen, mit Tabasco
nach Belieben schérfen. Die Salatblatter ebenfalls waschen und trocken schleudern.

6. Das Baguette nun halbieren und auf das Backblech legen. Im Ofen circa 2 — 3 Minuten
anrdsten, damit es schon knusprig wird. Danach mit Salat belegen, die Laibchen drauf
verteilen und mit der Ketchup-Tomaten-Sauce bestreichen. Den Deckel oben auf geben und
sofort heild servieren.

Tipp

Leckere Rindfleisch-Tofu-Laibchen sind ein vollwertiges Hauptgericht. Wem das zu wenig ist, der
reicht noch frischen Salat dazu. In der Wahl des Belages kann man je nach Belieben variieren. Der
Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Lecker auch mit frischen Jalapenos fir feurige Momente.
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