Sommerrollen mit mariniertem Tofu und Erdnusssol3e
Julia Flof3 zeigt, wie man vegetarische Sommerrollen mit knackig frischem Gemdse,
Krautern und aromatischen Dips ganz einfach selbst macht.

Das Rezept
von Julia Flof3 fir vier Portionen

Zutaten fur die Sommerrollen
e 400 g Tofu, eher fest

Y4 weil3er Rettich

1-2 Romanasalatherzen
Y4 Bund Koriander

20 Stick Reispapier

e 2 EL Ol (z.B. Sonnenblumenkern- oder Erdnussol)
o 2 EL Sojasol3e

e 2 EL Ahornsirup

e Saft einer % Limette

e optional 1 TL Chilipaste (Gochujang)
e 1 kleine Knoblauchzehe, gepresst

e 1 kleines Stlick Ingwer, gerieben

e optional ¥z TL gerdstetes Sesamol

o Y% Gurke

e 1-2 Méhren
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Zutaten fur die Erdnusssol3e
e 150 g Erdnussbutter
1% EL SojasoRRe
Saft einer %2 Limette
2 EL Ahornsirup
optional 1-2 TL Chili-Ol
1 kleine Knoblauchzehe
1 kleines Stiick Ingwer, gerieben

Zubereitung

Tofu abtupfen und in breite Streifen schneiden. Ol in einer breiten Pfanne erhitzen und den
Tofu rundherum goldbraun anbraten.

In der Zwischenzeit die Marinade aus SojasolR3e, Ahornsirup, Limettensaft, Chilipaste,
Knoblauch, Ingwer und Sesamoél anriihren. Tofu in der Pfanne gut damit bedecken und kurz
einkdcheln lassen, bis eine zé&he, glanzende Sol3e entstanden ist. Tofu samt Glasur beiseite
stellen.

Gemise waschen, eventuell schalen und in Streifen schneiden. Salat und Krauter waschen,
trocken schiutteln und grob zupfen.

Das Reispapier mit wenig Wasser benetzen. Eine Mischung aus marinierten Tofu-Stticken,
Gemdusestreifen, Salatblattern und Krautern mittig auf den Reispapierbléttern verteilen. Die
Seiten einschlagen und aufrollen. Mit allen Reispapierblattern so verfahren.

Fur die ErdnusssolRe die Erdnussbutter nur leicht erwdrmen und mit allen anderen Zutaten
verrihren. Wenn die Sol3e zu dickflussig ist, einfach mit etwas Wasser strecken.
Abschmecken und zu den Sommerrollen servieren.



