Aus Chinas Kichen

Sojagericht mit Pilzen und Bambussprossen

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Tofu

25 g Mu-Err-Pilze getrocknet
50 g Bambussprossen

5 EL Sojasauce dunkel
400 ml Fleischbruhe

30 g Zucker

5 g Kartoffelmehl

5 g Salz

2 ml Sesamal

500 ml Ol zum Frittieren

8 EL Sojasauce hell

Vorbereitung

Den Tofu in 3 cm lange, 2 cm breite und 0,5 cm dicke Sticke schneiden. Die chinesischen Pilze in
heiBem Wasser einweichen, waschen, ausdriucken und die Stiele entfernen legen. Die
Bambussprossen in Scheiben schneiden, so lang und so breit wie der Tofu. 5 g Speisestarke mit 5
ml Wasser anrthren und beiseite legen.

Zubereitung

Ol in einen Topf geben und heiR werden lassen, bis etwa 80 bis 90 Grad. Den Tofu stiickweise
frittieren, so lange, bis die Stlcke hellbraun geworden sind. Einen Wok oder eine tiefe Pfanne auf
die Platte legen, 300 ml Bruhe, 20 ml dunkle Sojasauce, 30 ml dunkle Sojasauce, 25 g Zucker und
3 g Salz zugeben. Wenn die Sauce aufkocht, den Tofu zugeben, so lange (etwa 15 Minuten)
kochen und braten, bis die Sauce fast verschwunden ist, dann herausnehmen und in eine Schale
geben. In den Wok (oder in die Pfanne) etwa 10 ml Ol geben, die eingeweichten Pilze und
Bambussprossen zugeben und kurz braten. Dann 100 ml Bruhe, 10 ml helle Sojasauce, 5 g
Zucker und 2 g Salz zugeben. Wenn die Sauce aufkocht, die mit Wasser angeruhrte Speisestarke
zugeben, glatt rihren und zum Aufkochen bringen. Die Sauce auf den Sojabohnenquark in der
Schale schutten, dann das Sesamdl auf das Gericht gielen und servieren.
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