4000 Tofu

1,2 kg Gemlise (Blumen-/Rosenkohl, Broccoll, Paprihmschot@,
Staudensellerie, Kohlrabl, Champlgnons, Zucchint, Bohnen ete.)
4 L Ol zum Braten

Fiir die Brithe

/4 Llter Welssweln

3/4 Liter Gemiisefond oder Bouillon

2000 Sahne

1 Kwnoblauchzehe

Frische Kyfiuter (glatte Petersilie, Ovegano)
2-2 EL Spelsestiirke

1 TL Zitronensaft

Salz

Tofu trocken tupfen und witrfeln. Gemlise (a wher Pilze und
Zuceehind) in Salzwasser 5 Min. bibfest garen. Abschrecken und
beiselte stellen.

200mlL Wein , Gemlsebrithe/ und Sahne in den Fonduetopf gleben.
Knoblauch schitlen wnd feln hacken wnd mit den Kriutern
dazuoeben. Auflochen und 10 Min. kochen Lassen. Dle Stirke mit
demt torigen weln vervithren und unter Rithren tn die Brithe
gleben.

Gemiise n mundgerechte Stiicke schnetden und tn Schiilchen
anrichten. Das Gevwiise in Rochender Brithe garen.

Dozu passen eine Kriiuter-, Meerrettich- sowle elne Cocktatlsauce.
Dazu wivd Brot gerelcht.

Wir witnschen guten Appetit!




