Rote-Bete-Eintopf mit Ruchertofu

Zutaten (fir 2 Personen):
- 1 Zwiebel

- 2 Mbhren

- 300 g Weif3kohl

- 200 g Rote Bete

- 2 EL Olivendl

- 2 Lorbeerblatter

- 1 TL Kimmel

- 800 ml Gemtsebriihe

- Salz

- aus der Mihle: Pfeffer

- 0,5 TL gemahlener Koriander
- 200 g Réuchertofu

- 1,5 EL Rotwein-Essig

- 5 Stiele Schnittlauch

- 100 g Sojajoghurt

Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden. Méhren putzen, schalen und schrag in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Vom
Wei[3kohl die auferen Blatter und den harten Strunk entfernen, die Blatter in 2-3 cm gro[e Stiicke schneiden. Rote Bete
putzen, schalen (am besten mit Einmal-Handschuhen arbeiten) und erst in etwa 0,5 cm dicke Scheiben, dann in Stifte
schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin 2-3 Minuten andiinsten. M&hren, Kohl und Rote Bete hinzufiigen und
etwa 4 Minuten mitdiinsten. Lorbeerblatter und Kiimmel dazugeben und ebenfalls kurz mitdiinsten. Die Briihe dazugie[en und
alles mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen. Den Eintopf mit geschlossenem Deckel aufkochen und bei mittlerer Hitze etwa 15
Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Tofu trocken tupfen und in etwa 1,5 cm gro[3e Wiirfel schneiden. Unter den Eintopf mischen und etwa
5 Minuten mitgaren. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Rélichen schneiden. Zwei Drittel davon unter den Joghurt riihren.

Zum Servieren den Eintopf in tiefen Tellern jeweils mit 1 Klecks Schnittlauch-Joghurt anrichten. Mit dem (ibrigen Schnittlauch
bestreuen.
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