Fiir 1 Burger - Vorbereiten: 25 Min

.+ Zubereiten: 15 Min. - Ruhen: 1 Std.

Ramen-Bun
asiatische Instant-
Nudeln................. 1 kleines Paket (60 g)
Toppings

INGWEIWUIZEL.......ceereeecree e 5g

Peperoni (optional)......... 1 kleines Stiick

Lauchzwiebel (oder 4 Halme

§chnittlauch)
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gerostete Sesamsaat.........cooeverennn 2TL
Patty

Tofu, NAtUr ....cevee e 120 g
Sauce

Hoisin-Sauce oder Barbecuesauce..... 1 EL
Salz

Den Tofu in einer asiatischen Sauce marinieren,
mit Pankomehl panieren oder durch andere
Fleischersatzprodukte (z. B. Seitan) ersetzen.
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1. Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen
bringen und die Nudeln hineingeben. 4 Minuten
bei geschlossenem Deckel ziehen lassen, dann
abgieRen und abtropfen lassen. Die Nudeln jeweils
ur Halfte in zwei unde Formen a 10 cm Durch-
messer geben (z. B. Silikonformen oder mit Frisch-
haltefolie abgedeckte Dessertringe). Die Nudeln
andriicken, mit einem Gewicht beschweren (z. B.
Konservendosen) und 1 Stunde in den Kiihischrank
stellen.

2. Mohre und Chinakohl in feine Streifen schnei-
den. Den Ingwer schalen und in sehr feine Streifen
schneiden. Die Peperoni entkernen und hacken. Die
Lauchzwigbel bzw. den Schnittlauch grob hacken.

3. Die abgekiihiten Ramen-Buns aus der Form
nehmen. In einer groRen Pfanne 2 Essldffel Ol
erhitzen. Die Nudel-Buns und den abgetropften
Tofu darin von beiden Seiten jeweils 3-4 Minuten
anbraten. Das restliche 01 in einer zweiten Pfanne
auf hoher Stufe erhitzen. Méhre, Kohl und Ingwer
darin 3-4 Minuten scharf anbraten, dann mit der
Nem-Sauce abldschen.

4. Einen Bun mit der Hoisin-Sauce bepinseln,
dann mit Tomatenscheiben und Tofu belegen.
Gebratenes Gemiise, Peperoni und Lauchzwiebel
nach Geschmack dariibergeben. Mit Sesamsaat
bestreuen, dann mit dem zweiten Bun belegen.
Sofort servieren. Dazu passen Suppe und eine
leichte asiatische Sauce.

Aus dem Kochbuch
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