askds

Tofuspett & asiatisk slaw
Antal: recept_2020-07-14

Denna ratt &r perfekt nér du vill ha nagot
: fréascht och fargsprakande som samtidigt ar
< mattande och smakrikt. Marinerade tofuspett
med sesamfrdén och en krispig slaw med
asiatiska smaker.

Pris: 1 kr

Slaw:

160 g strimlad vitkal

1 morot

1/8 rodIok

1/3 chili

1 liten bit riven ingefara

1 liten klyfta pressad vitlok
Juicen av 1/2 lime

1 msk vinager

2 tsk l6nnsirap

Salt, svartpeppar, chiliflakes (nagra nypor av varje)
Féarsk koriander

Spett:

400 g tofu

1 msk olivolja

1 msk soja

1 msk I6nnsirap

1 klyfta pressad vitlok

0.5-1 tsk sambal oelek

Salt, svartpeppar, ingefara (nagra nypor av varje)
Sesamfron

Sas:

0.5 dl mandelsmér/jordnétssmér/cashewsmor
Juicen av 1/2 lime

2 msk sojasas

2 tsk l6nnsirap

2 klyftor pressad vitlok

0.5 tsk sambal oelek

1 tsk sesamolja

2 dl vatten

Borja med din asiatiska slaw. Strimla vitkal, rodI6k och chili tunt och riv moroten. Hacka i koriandern. Pressa lime i en
liten skal och tillsatt vindger, I6nnsirap och kryddorna. Pressa i vitldken och riv ner ingefaran och blanda alla ingredienser
val. Lagg de strimlade gronsakerna i en bunke och héll limeblandningen ovanpa och massera sedan in den i grénsakerna
i nagra minuter. Stéll sedan in denna i kylen tills vidare.

Satt ugnen pa 200 grader. Skar tofun i 8 langa bitar och trd upp dem pa spett. Blanda alla évriga ingredienser, utom
sesamfrona, i en skal och pensla sedan tofun med marinaden ordentligt pa alla sidor. Spara resten av marinaden till
senare. Stek tofuspetten mitt i ugnen pa en plat med bakplatspapper i ca 15 minuter. Vand pa dem efter halva tiden.

Medan spetten &r i ugnen, gor din dippsas. Ta valfritt ntsmor i en skal och hall dver kokhett vatten. Rér med en sked
eller liten visp tills nétsmoret 10st upp sig helt och du har en slat sas. Tillsétt de 6vriga ingredienserna och blanda val.

Nar spetten varit i ugnen en kvart, ta ut dem och pensla dem med mer marinad och strd éver sesamfron. Stoppa tillbaka
spetten i ugnen i ytterligare nagon minut tills sesamfréna rostats lite.

Servera sedan tofuspetten med den asiatiska slawn och dippsasen.
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