HILTL

X

Das Hiltl Kochbuch
zur ersten vegetarischen
Metzgerei der Schweiz

VERLAG



TOFU CEVICHE

400 g Tofu

1TL Salz

2 EL kaltgepresstes Rapsol
2 Limetten, Saft

1 EL Rohzucker

Salz, Pfeffer aus der Muhle
2 Frihlingszwiebeln

150 g Gurke

1 Peperoncini

1 Bund Koriander

O 25 Minuten (exkl. Marinieren) | 4 Portionen

Den Tofu in 1 cm kleine Wiirfel schneiden, in eine
Schiissel geben und mit dem Salz einreiben. Ca.
10 Minuten ziehen lassen.

Wéhrenddessen das Rapsol mit dem Limettensaft
und Zucker in einer Schiissel verrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Dann unter den
Tofu mischen und zugedeckt tiber Nacht im Kiihl-
schrank ziehen lassen.

Den weissen und den griinen Teil der Frithlings-
zwiebeln leicht schrig in feine Streifen schneiden.
Die Gurke halbieren, entkernen und in 1 cm kleine
Wiirfel schneiden. Die Peperoncini halbieren, ent-
kernen und fein hacken. Den Koriander waschen,
trockenschiitteln und ebenfalls fein hacken.

Alles zum Tofu geben und vorsichtig untermi-
schen. Vor dem Servieren nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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