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W E I T E R  Z U R
K O C H A N L E I T U N G

Z U T A T E N

4 0 0  G  T O F U ,  G E W Ü R F E L T
1  K N O B L A U C H Z E H E ,   
  G E H A C K T
2  E L  I N G W E R S I R U P
1  E L  R E I S E S S I G
1  E L  M A I S S T Ä R K E
2  F R Ü H L I N G S Z W I E B E L ,    
   D Ü N N E  R I N G E
½  R O T E  P A P R I K A ,  
   G R O B  G E H A C K T
R O T E R  P F E F F E R

4 Portionen

N A S I  G O R E N G  M I T  T O F U



Reis wie angegeben
kochen. Nasi Goreng
Paste bei mittlerer
Hitze anbraten. 
100 ml Wasser
zufügen. Gemüse
unterrühren und in
der Sauce dünsten.

Tofuwürfel bei
starker Hitze unter
Rühren in einer
Bratpfanne in einem
Esslöffel Öl anbraten,
bis sie braun und
knusprig sind
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Knoblauch in 1 EL Öl
anbraten. Sojasauce,
Reisessig, Ingwer-
sirup und Chilisauce
aufkochen lassen, bis
sirupartige Sauce
entsteht.

Tofuwürfel mit
Maisstärke bestreuen
und in der Pfanne mit
der eingedickten
Sauce etwa eine
Minute lang erhitzen. 
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Das Nasi Goreng auf
Tellern verteilen und
den Tofu darüber
geben. Mit Frühlings-
zwiebelringen und
rotem Pfeffer
bestreuen.

Die Weltläden Iller-
Lech und fairtrade
ORIGINAL wünschen

Guten Appetit!
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5 .



D I E  F A I R E N  Z U T A T E N  
Z U  D I E S E M  R E Z E P T

G I B T  E S

Fairzehren!

hier in Deinem Weltladen


