Asia-Nudelpfanne mit Tofu und Erdnuss-Sofe (Pad Thai)

Zutaten (fir 3 Personen):
- 300 g fester Tofu

- 2 TL Maisstarke

- 50 ml Sojaso[ie

- 0,5 TL Kurkuma

- 4 EL Olivendl

- 300 g Linguine

- 1 Zucchini

- 2 Mbhren

- 1 rote Paprika

- 75 g Lauchzwiebeln

- 20 g Ingwer

- 5 Zehen Knoblauch

- 100 ml Wasser

- 2 TL Tomatenmark

- 5 EL Agavendicksaft

- 1 EL Reis-Essig

- 1 TL Chiliflocken

- 1 Limette

- 50 g cremige Erdnussbutter
- 50 ml Kokosmilch

- 60 g Sesam

- 20 g ungesalzene Erdniisse

Tofu in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel mit etwas Maisstarke, knapp der Halfte der Sojaso[ie, Kurkuma und etwas
Olivendl vermischen. Tofu in etwas Ol etwa 3-4 Minuten anbraten, bis er knusprig ist und anschliefend beiseitestellen. Wasser,
restliche Maisstérke, etwas Ol, Tomatenmark, ungefahr die Halfte des Agavendicksafts, etwas Sojasofe und Reis-Essig zu einer
Sofe verriihren. Chiliflocken kurz in einer Pfanne anschwitzen. Sof3e und Tofu dazugeben, gut vermengen und warm stellen.

Salzwasser zum Kochen bringen und die Linguine gar kochen.

Zucchini und M6hren mit einem Sparschaler in Streifen schneiden, Paprika ebenfalls in Streifen schneiden, Lauchzwiebeln
klein schneiden, Ingwer und Knoblauch fein hacken. Zunéchst Ingwer, Knoblauch und Lauchzwiebeln in etwas Ol anbraten und
beiseitestellen. Anschlieffend Zucchini, M6hren und Paprika etwa 4-5 Minuten knackig anbraten.

Limette halbieren und eine Halfte auspressen, die andere Halfte in Stiicke schneiden. Erdnussbutter, Kokosmilch, restliche
Sojasofe sowie Limettensaft und restlichen Agavendicksaft zu einer Sof3e fiir die Nudeln vermischen.

Nudelsof3e mit den Nudeln und dem gebratenen Gemiise gut vermengen und circa 3 Minuten ziehen lassen. Auf Tellern
verteilen und mit dem Tofu servieren. Mit Sesam, je 1 Stiick Limette und gehackten Erdniissen garnieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



