KIKKOMAN'

Tofu-Spief3e in Teriyaki mariniert

Gesamtzeit 150 Min.

Nahrwertangaben (pro Portion):
2.884 kJ / 690 kcal

ZUTATEN

2 Portion(en)

4L00g
1EL
1TL
1EL
80 ml
0,8dl
50 mi
0,5dl
1EL
1TL
1TL
0,5 Bund
LEL
2EL
1EL
1EL

1

To serve:

2EL

fester Tofu
Erdnussbutter
Kikkoman gerostetes
Sesamol

Kikkoman scharfe
Chilisauce fiir Kimchi
Kikkoman Teriyaki
Marinade

Kikkoman Teriyaki
Marinade

Kikkoman susse
Wirzsauce Mirin-Art
Kikkoman susse
Wirzsauce Mirin-Art
Gochujang

frisch geriebener Ingwer
brauner Zucker
Frihlingszwiebeln oder
dicker Schnittlauch
Mayonnaise
Erdnussbutter
Limettensaft
Kikkoman natiirlich

gebraute Sojasauce
Chili (wahlweise)

gerostete Sesamsamen

15 Min. Vorbereitungszeit 15 Min. Kochzeit 120 Min. Marinierdauer

Fett: 47 g Eiweil3:39g
Kohlenhydrate: 27 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

400 g fester Tofu - 1 EL Erdnussbutter - 1 TL
Kikkoman gerostetes Sesamal - 1 EL Kikkoman
scharfe Chilisauce fur Kimchi - 80 ml Kikkoman
Teriyaki Marinade - 0,8 dl Kikkoman Teriyaki
Marinade - 50 ml Kikkoman sisse Wiirzsauce Mirin-
Art - 0,5 dl Kikkoman siisse Wurzsauce Mirin-Art -
1EL Gochujang - 1 TL frisch geriebener Ingwer - 1
TL brauner Zucker - 0,5 Bund Frihlingszwiebeln
oder dicker Schnittlauch

Den Tofu in 2 cm lange Stticke schneiden.

Erdnussbutter, Kikkoman Sesamal, Kikkoman
Chilisauce Kimchi, Kikkoman Teriyaki Marinade,
Kikkoman siifde Wirzsauce Mirin-Art, Gochujang-
Paste, Ingwer und Zucker in einer Schussel
vermengen.

Die Friihlingszwiebeln hacken und die Halfte davon
zur Marinade geben.

Den Tofu in die Marinade hinzufligen und grindlich
vermischen. Mindestens 2 Stunden in den
Kuhlschrank stellen.

Schritt 2

4 EL Mayonnaise - 2 EL Erdnussbutter - 1 EL
Limettensaft - 1 EL Kikkoman natirlich gebraute
Sojasauce - 1 Chili (wahlweise)

Mayonnaise, Erdnussbutter, Limettensaft,
Kikkoman Sojasauce und (optional) die gehackte
Chilischote vermischen.

Schritt 3
2 EL gerOstete Sesamsamen


https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-geroestetes-sesamoel
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-geroestetes-sesamoel
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-scharfe-chilisauce-fuer-kimchi
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-scharfe-chilisauce-fuer-kimchi
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-marinade
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-marinade
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-marinade
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-marinade
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-suesse-wuerzsauce-mirin-art
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-suesse-wuerzsauce-mirin-art
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-suesse-wuerzsauce-mirin-art
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-suesse-wuerzsauce-mirin-art
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-geroestetes-sesamoel
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-scharfe-chilisauce-fuer-kimchi
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-scharfe-chilisauce-fuer-kimchi
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-marinade
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-marinade
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-marinade
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-marinade
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-suesse-wuerzsauce-mirin-art
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-suesse-wuerzsauce-mirin-art
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-suesse-wuerzsauce-mirin-art
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce
https://www.kikkoman.at/produkte/detail/kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce

Die marinierten Tofustlcke auf die Grillspief3e
stecken und beide Seiten auf einem heif3en Grill
anbraten, bis der Tofu braun und leicht knusprig
ist.

Die Spief3e mit den gerdsteten Sesamsamen sowie
den restlichen Frihlingszwiebeln garnieren und
zusammen mit der Erdnuss-Mayonnaise servieren.
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