Gebackene Sufkartoffel mit Tofuhack & Knoblauchdipp [vegan]

SuRkar

toffeln sind fur mich ein wahres Festessen. In Sudafrika habe ich sie das erste Mal gegessen
und seitdem liebe ich sie. Leider sind sie hier nicht unbedingt das gunstigste Gemuse, aber
man kann sie ja als Sonntagsbraten sehen, dachte ich mir neulich. So gab es letzten
Sonntag, sozusagen als Adventsfestessen, eine mit vegetarischem Hac%braten gefullte
Sullkartoffel mit Salat. Ehrlich gesagt hatte ich mich reinlegen konnen! Ich bin schwer
verliebt in diese Kreation und werde sie sicher wieder kochen. Bevor die Schlemmertage zu
Weihnachten beginnen, tut solch eine vegetarische bzw. vegane herzhafte Mahlzeit
zwischen den Platzchenorgien noch einmal richtig gut! =)
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Als Rauchertofu hatte ich dieses Mal Schwarzwaldtofu vom hiesigen Produzenten Taifun da.
Das hatten wir auf der Genussmesse Plaza Culinaria entdeckt, wo wir uns am Taifun-Stand
durch das Sortiment probiert und gleich ein paar Packungen mitgenommen haben. Es geht
aber sicher auch jeder andere Rauchertofu. Veganer nehmen einfach Soyagurt statt
Sahnejoghurt fur den Dipp.
Fur 2-3 Personen:
2 grolere SulSkartoffeln
1 Packung Rauchertofu
3 EL Olivenol
4 TL Garam Masala
2 TL Kurkuma
3 TL Tomatenmark
2 rote Zwiebeln
Salz, Pfeffer
50 ml Wasser
2 EL Mangochutney
Feldsalat
Balsamicoessig/ 4EL Olivenol
Saft einer halben Orange
Sahnejoghurt [Sojagurt]
5 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft
Den Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Ein Blech mit Backpapier belegen.
Die SulSkartoffeln schalen und halbieren. Eventuell parallel zur Schnittkante ein wenig
begradigen, damit die Halfte gerade liegt. In der Mitte kreuzweise tief einschneiden, so dass
ein Gittermuster entsteht. Dabei rundherum einen Rand belassen und nicht durch den
Boden schneiden.
Die SulSkartoffelhalften mit etwas Olivenol einreiben und aufs Blech legen. Im Ofen garen,
bis sie fast ganz weich sind und die Mitte sich mit einem Loffel herauslosen lasst. Die
Knoblauchzehen ungeschalt mit aufs Blech legen und so lange backen, bis sie innen weich
sind. Dann heraus nehmen und ausdrucken. Die weiche Knoblauchpaste mit dem Joghurt
verruhren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. .
Wahrend die Kartoffeln backen, den Salat waschen und aus Orangensaft, Ol, einem Schuss
Essig und den Gewurzen ein Dressing anruhren und beiseite stellen.
Fur die Fullung das Tofu mit den Zwiebeln in den Blitzhacker geben und fein hacken. Eine
Pfanne erhitzen und das ,Hack” darin mit dem Olivenol anbraten. Die Gewurze zugeben und
wenn die Masse etwas Farbe angenommen hat, das Tomatenmark und danach das Chutney
und das Wasser. Auf kleiner Stufe kocheln lassen, bis die Flussigkeit verdampft ist. Den
Herd dann ausdrehen.
Wenn die SufSkartoffeln weich sind, die Mitte auskratzen und im Blitzhacker zerkleinern.
Mit in die Pfanne geben, alles vermengen und damit die SulSkartoffelhalften fullen.
Noch einmal 15-20 Minuten backen, bis die Fullung leicht goldbraun ist und die Kartoffel
vollig weich.
Mit dem angemachten Salat und dem Dipp servieren. [nurkochen]
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Falls ich es nicht mehr schaffen sollte, vor oder nach den Festtagen etwas zu bloggen,
wundert euch nicht, wenn ihr dann erst im neuen Jahr von mir lest, denn Naschkater und
ich haben Urlaub geplant. Uber den Jahreswechsel lassen wir es uns an einem bayerischen
See gut gehen und mochten dort mal in Seelenruhe ausspannen. Was nicht heifst, dass ich
n)icht mal ins nahe Munchen fahren und dort kulinarische Streifzuge unternehmen werde...
Habt auf jeden Fall wundervolle Festtage voller Genussmomente, schoner Geschenke und
vor allem viel Zeit mit den Liebsten!

Alles Liebe,
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