Gurkensalat mit gerdstetem Tofu

Zutaten flr den Salat (fiir 4 Personen):
- 1 grofe Gurke

- 2 Chilischoten

- alternativ: Peperoni

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 rote Zwiebel

- 1,5 TL Sesamdl

- 0,5 EL Ahornsirup

- 1 TL (moglichst salzarm) Sojasof3e
- 1 TL Fischso[3e

- 1 EL Olivendl

- 1 Bio-Limette

- 1 Bund Koriander

- Salz

- Pfeffer

Gurke waschen, trocknen, dritteln oder vierteln und mit Schale ldngs in diinne Scheiben schneiden. Gurkenscheiben mit
etwas Salz vermengen und in einem Sieb kurz abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch pellen und fein wiirfeln. Chili- oder Peperonischoten entkernen und in diinne Streifen schneiden oder
wirfeln. Einige Korianderstiele in feine Stiicke schneiden.

Die Gurken und die anderen vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben. Sesamdl, Fischsof3e, Sojaso[ie, Ahornsirup sowie
den Schalenabrieb und den Saft der Limette hinzufiigen. Alles gut vermengen und etwa 20 Minuten marinieren.

Zutaten fiir den Tofu:

- 2 Stiicke (a 250-300 g) Tofu

- 2 EL (moglichst salzarm) Sojasofie
- 1 Zehe Knoblauch

- 1 TL Sesamol

- 1 TL Fischso[3e

- 1 TL Ahornsirup

- 2 EL helle und dunkle Sesamkérner
- 1 Spritzer Limettensaft

- zum Braten: Pflanzendl

Tofu etwas abtropfen lassen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Knoblauch pellen und fein wiirfeln. Die Blatter von
den Korianderstielen zupfen. Die Stiele in feine Stiicke schneiden. Einige Stiele fiir die Dekoration beiseitelegen.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Tofu-Scheiben mit Knoblauch 1-2 Minuten anbraten, bis eine leichte Kruste
entsteht. Die Hitze reduzieren und Sojaso[3e, Fischsof3e und Ahornsirup hinzufiigen. Die Tofu-Scheiben im Sud mehrmals
wenden, dann die Pfanne beiseitestellen und den Tofu einige Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit in einer weiteren Pfanne die Sesamkorner leicht rosten. Tofu-Scheiben mit Sud und Knoblauch in eine
Schiissel geben. Korianderblatter und -stiele und die Sesamkdrner zum Tofu geben, alles vermengen und mit Limettensaft und

Sesamdl wiirzen.
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