‘dafade met tt?fu en zoete aarftggaef Gxoorb'erez'cfén 15 minuten +
bakken Jafm 10 minuten )

.-ﬁz’t recept is jema%ﬁjkd om te maken. y:vfu fzj}@ saat en moez’fzjf maar dat is

fet niet:

° Jé Eog]at een blok (fzjt meestal bij vgyetarz'&c/fe jerec/;zfen ) en snijdt die in
Jafak:]'eé‘. %fe dunne Jafag]'ea worden krokanter, maar ket Kan op diverse

manieren.

® ﬁe Jafa@'e& die J'e over hebt 6 blok is best veef)gun J'e in porties invriezen.
%f& J'e ze weer wil jeﬁruz'kden moeten ze eerst ontdooid worden en ze

kunnen iets verkleurd. zg']'n, maar de smaak ﬁﬁjﬁ joecﬁ
° .-ﬁe hoeveelteid die 7e jeﬁruik%, s qfﬁam@fzjk- van wat_je  gaat maken.

%gefzjkd fet met een Jaortz'e vlees, on 1geveer 100 gram per persoon.

® %t beste kun je de t(y[‘u joec[ Jaten uitlekken, nadat 7e jemarz'neert[ hebt
&vf ervoor én erna): fej er Eeuk-en(]acgaz'er op en zet er een zware pan op.
&efmat{y droogdeppen en evt papier vervangen.

In 1grediénten voor 1 persoon:
engeveer 1/ bloK tofu

1 eetfepel ketjap

12 theelepel sambal

Y zoete aard?gajoef in dunne P fa@'&y Jn%’]’dén



ingrediénten voor de sla, zoals een halve [rg]a sla,1 eetftaJoef [ pijnboompitten ( evt
jerooaterz[), een paar zongedroogde tomaatjesin Jtu{;’e&  gesneden , peper, féta
in ﬁfok:]'ea - gesneden,

Smeer de Jafm(fen tg[‘u een beetje in met de sambal en f6j in de J(jaaauo"/ Eezjzga.
Wackt een  par minuten en c[éJa 65‘0(27 met een @u@n{pgaz’er. oot er duarna iets

Zwaars op, zodat het meeste vockt erutt - gaat.

Griet cen scheutje offjfolie in een pan en bak de tofu bruin en krokant. g‘erejefc[

ombkeren. %jeﬁj'@rtﬁf enin t[eze&[‘dé  pan kun je de Jc/ﬁjﬁea zoete aart[kJoJoef
bakken. ©o£ jenyefc[ cmdraaien.




