Zutaten

500 g Rauchertofu
dicke Salzstangen

Barbecue Sauce

1 Knoblauchzehe

% Zwiebel

% Chilischote

100 g Tomatenmark
2 EL brauner Zucker
2 EL Ahornsirup

1 EL Essig

1 EL Sojasauce

1 TL Dijonsenf

1 TL Melasse

Y% TL Ingwerpulver
% TL Kurkuma

% TL Nelken

% TL Muskat

Weitere Rezepte finden Sie unter gastronomie.basf.de/rezepte

Fur ein besonderes Raucharoma in der BBQ-Sauce fligen Sie einen Spritzer flissigen
Rauch und geréauchertes Paprikapulver hinzu.

We create chemistry

Tofu-Ribs vom Grill

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schalen, zusammen mit
der Chilischote fein hacken und in einem Topf mit
etwas Ol glasig diinsten.

Tomatenmark, braunen Zucker, Ahornsirup, Essig,
Sojasauce, Senf, Melasse, Ingwerpulver,
Kurkuma, Nelken und Muskat dazugeben und
kraftig umrihren. Mit etwas Wasser aufgiel3en.
Mit geschlossenem Deckel mindestens 20 Minuten
kécheln lassen und anschlieRend purieren, sodass
eine cremige Konsistenz entsteht.

Rauchertofu in 4 cm breite Streifen schneiden und
mit der BBQ-Sauce marinieren. Diesen
mindestens eine Stunde in der Marinade ziehen
lassen.

AnschlieRend die Tofu Stiicke auf die Salzstange
spie3en und auf dem Grill rosten.




