
Kritharaki Tofu Auflauf

Zutaten:  
Mise en place:

Zubereitung:

1 Zwiebel ( würfelig schneiden) 
Olivenöl 

200 g Räuchertofu (zerbröseln) 
2 Knoblauchzehen (gepresst) 

1 EL Tomatenmark 
etwas Thymian

Sauce: 
150 ml Passata 
1 Orange (Saft) 
1 Zitrone (Saft) 

1 Zwiebel (feingehackt) 
Pfeffer, Salz. 

1 TL Rohrzucker 
Tabasco nach Geschmack

200 g Kritharaki (griechische Reisnudeln)

70 ml Hafermilch  
3 EL Sojajoghurt 

200 ml Gemüsebrühe 
Salz, Pfeffer

veganer geriebener Käse nach
Geschmack

Zwiebel in Öl glasig anbraten.

Räuchertofu zu den Zwiebeln geben. 
Knoblacuh, Tomatenmark und etwas Thymian
hinzugeben und für ein paar Minuten braten.

Mit der Sauce ablöschen.

Kritharaki in eine Auflaufform geben.

Alles miteinander verrühren und mit den Kritharaki in
der Auflaufform vermischen.

Räuchertofu Hack darauf verteilen.

 Veganen geriebenen Reibekäse darüber streuen und
ca. 20-25 Minuten überbacken.

Viel Spaß beim Nachkochen!



  

