Dukkah-Tofu
QOO g fester TOfU
1EL Zitronensaft

2TL Dukkah |
i Salz | pleffer aus der Miihle

404 Weizenmehl (Type 405)

1Ei (oder entsprechende Menge
veganer Eiersatz)

50 g Panko (asiat. Paniermehl)

Ol zum Frittieren

Suppe

1Zwiebel

9 Knoblauchzehen

1EL Olivendl

1TL Zucker

1TL Dukkah

900 g getrocknete rote Linsen
11 Gemusebrihe
1Bio-Zitrone

1EL Cashewmus

Salz | Pfeffer aus der Muhle

AuBerdem

1Stiel Petersilie

1Stiel Dill

1-2 EL Olivenol

% TL Schwarzkiimmelsamen

e ———
Dukkah

Ein genialer Klassiker der agyptischen
Kiiche, aber inzwischen im ganzen
'-n'f\hen Osten beliebt, Das Besondere:

£Ur Gewlirzmischung - etwa aus
Oriandersamen, Kreuzkiimmel, Nelken
d Fenchel - kommen haufig noch
lahl.ene Nusse oder Kerne hinzu.

€se sorgen fiir eine besonders warme
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Mit Salz und Pfeffer wilirzen :
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m Dukkah mischen,

Zum Panij as
P anleren das Meh] auf einem Teller bereitgt
3 ‘ g citste
4 en Teller das Ej mit etwas Salz verquirle
lersatz bereitstellen. Das Panko ayf einen d
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Fiir die Suppe die Zwichel und 4

W[i.rfel schneiden. Das Olivens| ?rf ZiES;b’i‘il:)(;}:}?i}:zzn unddbin' e
darin glasig diinsten, Zucker hinzufiigen und leicht kara;r:elli ffldeb‘
Dukkah dazugeben und kurz mitdiinsten. Die Linsen hin:ruf:i]egin'
und alles gut verriihren. Mit der Brithe aufgief3en, alles lar;gsai auf-
kochen und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten k-
cheln lassen, bis die Linsen gar sind.

Die Zitrone heifd abwaschen, trocken reiben und halbieren. Von
einer Halfte die Schale abreiben und den Saft auspressen (die zweite
Halfte wird spater zum Servieren verwendet), Die Zitronenschale,

2 EL Zitronensaft und das Cashewmus in die Suppe riihren. Die
Suppe fein piirieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt
warm halten.

Fiir den Dukkah-Tofu in einem Topf 5 cm hoch Ol erhitzen. Zum
Panieren die Tofuwiirfel im Mehl wenden, dann durch das Ei oder
den veganen Fiersatz ziehen und zuletzt im Panko wenden, bis sie
komplett {iberzogen sind. Mit einem Holzstabchen testen, ob das Ol
heif8 genug ist. Steigen daran beim Hineinhalten sofort Blaschen auf,

ist die richtige Temperatur erreicht.

Die Tofuwiirfel portionsweise bei nicht zu starker Hit;e ;twa 5 Minu-
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