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Tacos mit Rauchertofu dazu Mango-Salsa & vegane
Aioli
Zubereitung in Air-Fryer oder Pfanne

Viel Gemuse Schnell Vegan 25-35 Min-861 kcal
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Los geht's

Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

WeiRweinessig*, Pfeffer*, Salz*, Zucker*, OI*

Zutaten 2 | 4 Personen

2p 4P
geraucherter Tofu 11) 1x 180g 2x 180g
Weizentortillas 13) 15) 1x 200g 1x 400g

Mango 1x 300g 2x 300g
rote Spitzpeperoni 2x 100g 4x 100g
rote Zwiebel 1x 80g 2x 80g
Sojasauce 13) 11) 15) 05x 20ml** 1x 20ml
Knoblauchzehe 2x 4g 4 x 4g
vegane Mayonnaise 2x 25¢g 4x 25¢g
Gewdirzmischung

»Hello Harissa“ 2x 28 4x 28

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

Durchschnittliche Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

Portion
100g (ca.530g)

Brenwert 678 kJ/162 kcal 3601 kJ/861 kcal
Fett 83¢g 442¢g
-davon ges.

Fettséurgen 26¢ 1388
Kohlenhydrate 164¢g 87,1¢g
-davon Zucker 61lg 325¢g
Eiweil} 48¢g 256 g

Salz 0,72g 384¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 11) Soja 13) Glutenhaltiges Getreide 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und moglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Vorbereitung

Mango schélen, Fruchtfleisch vom Kern schneiden und
in 1 cm Wiirfel schneiden.

Spitzpeperoni in feine Streifen schneiden.

Zwiebel halbieren undin feine Streifen schneiden.
Knoblauch fein hacken.

Rauchertofu auf einer Gemiisereibe in feine Scheiben
hobeln.

Tipp: Es ist kein Problem, dass der Rauchertofu dabei
etwas auseinanderfallt.

Fir die Aioli
In einer grossen Bratpfanne 0.5 EL [1 EL] O1* erhitzen.

Restlichen Knoblauch hinzugeben und unter standigem
Rihren 1 Min. goldbraun anrdsten.

Knoblauch aus der Bratpfanne nehmen und in eine
kleine Schiissel geben.

Vegane Mayonnaise, 1 EL [2 EL] Wasser* und Pfeffer*
hinzugeben und gut vermengen.

Harissa

Tofu in Airfryer garen
In einer grossen Schiissel Tofu und Zwiebel vorsichtig
mit ,Hello Harissa“ (Achtung: scharf!), Halfte
Knoblauch, Halfte [gesamter] Sojasofte, 1 TL [2 TL]
Zucker*, 0.5 EL [1 EL] O1* und Pfeffer* vermengen.
Tofu und Zwiebel im Airfryer bei 200 °C 10 - 12 Min.

goldbraun garen. Tofu zwischendurch zweimal wenden.
Tipp: Du kannst Tofu und Zwiebel auch alternativ 8 Min.

in einer grossen Pfanne anbraten.
Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

-

Wahrenddessen

In derselben grossen Bratpfanne ohne Fettzugabe alle
Mini-Tortillas zusammen 1 -2 Min. erhitzen. Aus der
Bratpfanne nehmen.

Tipp: Du kannst die Tortillas auch in einer Mikrowelle
erhitzen.

Harissa ist eine scharfe Gewlirzmischung, die in Léndern wie Marokko, Tunesien, Algerien oder Lybien fester
Bestandteil der traditionellen Kliche ist. Es besteht aus viel gemahlenem Chili - sei besser vorsichtig bei der

Dosierung.

Fiir die Salsa

In der grossen Schiissel aus Schritt 2 Mango, Peperoni,
einViertel der Zwiebelstreifen, 1EL 2 EL]O1*, 1 TL 2
TL]Essig*, Salz* und Pfeffer* zu einer Salsa
vermengen.

Tipp: Falls die Mango noch nicht ganz reifist, fiige eine
Prise Zucker* hinzu.
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Anrichten
Harissa-Tofu auf Mini-Tortillas verteilen. Mit der Salsa
toppen und der gerdsteten Aioli servieren.

En Guete!

Du liebst HelloFresh?
Deine Freunde sicher auch! Lade sie
jetzt liber den QR Code oder liber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




