
Zutaten für mein Blechgericht:
ausreichend für 2-3 Personen

● 4 große Kartoffeln, festkochend
● 1 kleiner Kürbis (Muskatkürbis oder Hokkaido)
● 250g Tofu, natur
● 3 Eßl Honig
● 6 Eßl Sojasauce
● 75 ml Erdnussöl
● Sonnenblumenöl
● 1 Chilischote
● 1 Stück Ingwer (ca. daumengroß)
● 4 frische Knoblauchzehen
● 4 Stück Frühlingszwiebeln
● 1 Eßl Sesam
● Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze aufheizen.

Die Kartoffeln waschen, schälen und in Scheiben schneiden. Wer mag kann auch 
die Schale dran lassen und mitbacken. Dann ein Blech nehmen und die 
Kartoffelscheiben darauf verteilen. Mit Öl vermischen und in den vorgeheizten 
Backofen auf die mittlere Schiene einschieben. Ca 30 Minuten backen.

Den Tofu aus der Verpackung holen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die 
Tofuscheiben auf ein Küchenpapier legen und ein weiteres obenauf legen. Nun den 
Tofu im Küchenpapier auf ein Schneidebrett legen und ein zweites obenauf legen. 
Mit etwas beschweren und den Tofu so ca. 20 min stehen lassen, damit die 
Flüssigkeit ausdringen kann.

Nun den Kürbis waschen, halbieren und entkernen. Auf Wunsch den Kürbis 
schälen, danach in 2cm breit Spalten schneiden.

Die Chilischote , den Knoblauch und den Ingwer kleinschneiden. Sojasoße, 
Erdnussöl und den Honig verrühren. Ingwer, Chili und Knoblauch hineingeben. Die 
Kürbisspalten in der Marinade wenden und auf das Backblech zu den bereits 
vorgebackene Kartoffeln geben. Dabei die Kartoffelscheiben wenden. Die 
Tofuscheiben aus dem Küchenpapier nehmen und würfeln. Die Würfel ebenfalls in 
die Sojamarinade geben und darin wenden. Zum Schluss die Tofuwürfel über die 
Kartoffelscheiben und Kürbisspalten verteilen.

Das Blech weitere 20 Minuten im Ofen backen und zwischendurch die Kürbispalten 
wenden. Wenn die Kürbisspalten weich sind ist alles fertig. Herausholen und die 
Frühlingszwiebeln klein schneiden und darauf verteilen. Den Sesam zum Schluss 
über das Blech streuen.
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