


Mangold-Tofu-

Gratin
Rezepte von BEPA Bio
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Zu‘ta‘ter;lisfe {4 Personen):

500 g Mangold, 1 Zwiebel, 3 Zweige Koriandergrun (ersatzweise Kori-
anderpulver), 400 g Tofu, 1 ESSL. Sojasauce, 600 g Kartoffeln, 2 Eier,
Salz & Pfeffer, 3 ESS]. Raps- oder SeSamél, 80 g ParmeSan

gerieben

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln Schélen und in Streifen Schneiden. Den Mangold
waschen, die Blatter von den Stielen Schneiden und grob zer-
kleinern. Die Stiele in lcm breite Streifen Schneiden. Den
Koriander waschen und kleinSchneiden.

2. Den Tofu in Scheiben Schneiden und mit Sojasauce und Salz
ziehen lassen. Die Kartoffeln roh schélen, raspeln und mit den
Eiern und Koriander vermiSchen, Salzen und pfeffern. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen und darin die Zwiebel und die Mangold-
stiele glasig dinsten.

3. Die Mangoldblatter weitere 2 min mitdinsten. Alles salzen und
pfeffern. Den Backofen vorheizen, das Blech fetten, aus der
Halfte der Kartoffelmasse 4 Rosti auslegen. Darauf zuerst den
Tofu, den Mangold und zum Schluss die restliche Kartoffelmasse
Schichten.

L. Das Gratin mit ParmesSan beStreuen und ca. 35 min lang bei 160°C
im Backofen backen lassen. i

Tipp: Eine feine SahneSauce rundet das Ganze ab.
Empfehlung als Salat: Feldsalat oder Eissalat

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf w

www.bepabio.ch.

Guten Appetit }

www. BEPABio.cn




