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Den koppéarriga karringens

bénost - Mapo Tofu

Kock: Tina Mejri Tid: 60 min Portioner: 4

Mapo Tofu, den kopparriga karringens bénost, ar en av de mest kanda sichuanska
ratterna. Har i vegatarisk tappning.

Sichuan ar en provins i vastra Kina. Vi kanske mest kopplar Sichuan med den goda
kryddan Sichuanpeppar som pd inget vis ar slakt med peppar. Det r ett litet torkat bar
fran ett kinesiskt trad; Zanthoxylum piperitum som har en citrusaktig smak & kan ge en
liten latt bedévande kansla pé tungan.

Vanligast ar att géra den har med shiitakesvamp men portabello fungerar utmarkt;
originalet ar gjort pa flaskfars. Den som vill kan byta ut portabello mot motsvarande
mangd vegofars.

Fermenterade svarta banor, finns i asiatiska butiker, det gér att utesluta om man inte far
tag i det.

INGREDIENSER

MAPO TOFU ( V+GF )



1 storre portabellosvamp

1 paket fast tofu

3 mak rapsolja
1 farsk rod chili
1 msk skéljda fermenterade svarta bénor

1 st finriven solovitlok

1 msk chilipasta

1 msk riven farsk ingrefara

2 tsk tamarisoja

1 tsk rostad sesamolja

1 tsk grovt mortlad scihuanpeppar
0.5 msk majsstarkelse

2.5 dl varm grénsaksbuljong, ca
3-4 skivade salladslokar

farsk koriander repad

GOR SA HAR

Bdrja med att koka upp en kastrull med vatten & tillsatt lite salt; stang av
plattan nar vattnet kokar & lagg i tofun. Det ska ligga i vattnet i ca 15 minuter.
L&t de sen ligga i en sil for att rinna av.

Hacka portabello i smé& bitar sa att det ser ut som en fars.

Medan tofun ligger i uppkokt vatten, riv vitlok, ingefara & hacka chili. Hetta
upp lite olja i en wokpanna eller liknande p& mediumvérme. Lagg i réd chili
som ar finhackad, svarta bénor & chilipastan, rér hela tiden i ca 1 minut.
Tillsatt vitlok & ingefdara blanda runt ordentligt. Fortsatt med den hackade
portabellon, tamari, sesamolja & sichauanpeppar och rér runt. Hall i ca 2,5 dI
varm gronsaksbuljong & 18t det hela koka i ndgra minuter.

Nasta steg: tillsatt tofu som ska réras runt i pannan med férsiktighet, skaka
gdrna runt pannan sé tofun blandas med sésen.

Blanda maijstarkelse med vatten och rér ner den forsiktigt, 1t sésen tjockna
under ndgra minuter. Hall eventuellt i lite mer grénsaksbuljong om det behévs.
Nar det ar klart sa flytta dver allt till ett serveringsfat, toppa med salladslok &
koriander.



