Mapo Tofu mit Reis
1. 
1 bis 1 ½ Tassen Reis kochen (nicht vergessen, während der Reis kocht kannst du den Tofu zubereiten, dann ist alles zugleich fertig. Falls du Vollreis verwendest musst du den Reis früher aufstellen, der braucht länger – siehe Packerl.)

2. 

Zutaten f. den Tofu:
· 3/4 cup Wasser  (1 cup ist ¼ liter, nimm einen Joghurtbecher oder ein Teehäferl und mach es nicht ganz voll)
· 1/4 cup gute Soya Sauce (Tamari aus dem Bioladen) 

· etwas Harissa oder Chilipulver
· 1-2 Knoblauchzehen gepresst
· 2 Esslöffel grob geriebene Ingwerwurzel (mit der Schale reiben)
· 1-2 Packerln Tofu
· 1 mittelgroße Zwiebel gehackt oder noch besser 2 Stück Frühlingszwiebel in feine Ringe geschnitten. Du kannst auch etwa 20cm Lauch, fein geschnitten verwenden
· 2 Esslöffel Maizena mit 2 Esslöffel Wasser verrühren, dann zur Sauce geben. (Das macht die Sauce dick und geleeartig.)

Zubereitung:

Alle Zutaten außer Tofu und Zwiebel in einem Schüsserl vermischen.

Zwiebel fein schneiden und in einer Pfanne mit etwas Öl (am besten Sesamöl) anrösten. Tofu in Würfel schneiden und 2-3 Minuten mitrösten. 

Dann die Sauce drüberschütten, Herd abschalten  und dauernd umrühren. Die Sauce wird sofort dick – wenn du nicht rührst, brennt es an. Nach etwa 1 Minute ist die Sauce fertig und du kannst dir den Mapo Tofu (das heißt „nach Großmutter’s Art“) schmecken lassen.

Dazu passt auch sehr gut chinesisches Röstgemüse:
Schneide einfach eine Schüssel voll Gemüse in kleine Teile: zum Beispiel

Zwiebel, kleine Brokkolistücke, ganz dünne Karottenscheiben, Zucchiniwürferl, Paprikastreifen, Lauch, Frühlingszwiebel, Karfiolröschen,... eigentlich geht alles was du findest.

Reibe 1-2 Esslöffel Ingwerwurzel grob und gib das zum Gemüse.

Dann Pfanne mit Sesamöl erhitzen (Vorsicht, bleib dabei sonst brennt das Fett!) 

Das Gemüse in die heiße Pfanne schütten und etwa 4-5 Minuten ständig umrühren bis das Gemüse gebraten, aber noch knackig ist.

Am Schluss 2-3 Esslöffel gute Sojasauce drüberschütten und noch einmal umrühren. (Du brauchst kein Salz, Sojasauce schmeckt sehr salzig.)

Wenn du kein MapuTofu gemacht hast, kannst du auch kleine Tofuwürferl (am besten den gebratenen Tofu kaufen) ins Gemüse geben und einfach mitrösten.

Guten Appetit!

Noch ein Tipp:
Eine Hand voll Erdnüsse oder Cashewkerne passen auch sehr gut dazu.
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