Zwischengang (fuir 4 Personen)

Kichererbsengulasch mit geriduchertem, gegrilltem Tofu

Kichererbsengulasch:
350g  Schalotten
4 Knoblauchzehen

40g  Butterschmalz

70g  Tomatenmark

1EL  Paprikapulver (scharf)

ITL  Kreuzkiimmel

800g Kichererbsen (2 Dosen gegarte Kichererbsen)
800 ml Gemiisefond

5 Zweige Thymian

150g  Creme Fraiche
Chilipulver

100g gerducherter Tofu
Olivenol

Die Schalotten und die Knoblauchzehen schilen und klein Wiirfeln und in Butterschmalz anbraten.
Tomatenmark zugeben und kriftig anrosten und mit Paprikapulver und Kreuzkiimmel wiirzen. Die
Kichererbsen dazugeben und mit dem Gemiisefond aufgieften. Thymianblittchen vom Stéingel
entfernen und diese hinzugeben. Alles brutzeln lassen, damit die Masse etwas weniger wird und zum
Schluss die Creme Fraiche beigeben. Mit Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken.

Den gerducherten Tofu in kleine Stiicke schneiden mit Olivend! einpinseln und auf dem Grill von
beiden Seiten grillen. Anschlieftend als Einlage zum Kichererbsengulasch hinzugeben.
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