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Gratinierter Rauchertofu-
Bohnen-Auflauf

Zutaten: °
e °

[ ]
- 300 g WeiBe Bohnen, gekocht (z. B. + 3 getrocknete Tomaten o e

Ccannelini- oder Borlottibohnen) oder . 2 Lorbeerblatter
150 9 getl"OCKnet*

_ + 2 TL Thymian Y : ; h
* I grobe Zwiebsl - 250 ml Gemiisebrthe Vo i
- 2 Knoblauchzehen AL GlET % Y
| groBe Karotte . Salz, Pfeffer \\
+ 100 g Knollensellerie - 100 g Semmelbrosel
200 g Rauchertofu . 7EL Petersiie
- 150 g Tomaten aus dem Glas/der Dose | TL Rosmarin . . .

e 2 EL Tomatenmark

* Kochanleitung fr getrocknete Bohnen siehe Seite 18.

Zubereitungz

Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Knollensellerie schélen, putzen und in feine Wrfel schneiden. Die
getrockneten Tomaten in feine Streifen und den R&uchertofu ebenfalls in Wrfel schneiden. Zwei
Essloffel Olivendl in einem Topf* erhitzen und den Rauchertofu darin einige Minuten knusprig und
goldbraun anbraten. Zwiebel, Knoblauch, Karotten und Knollensellerie hinzufigen und fir einige Minuten
mitanrésten. Die getrockneten Tomaten, Tomatenmark, abgespite Bohnen, Kréuter und Gewirze sowie
die bosentomaten hinzuftigen und mit der Gemusebrihe aufgiepen. Fr ca. 15 Minuten kochen lassen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Waéhrenddessen den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze oder 180°C Heipluft vorheizen. Die Bohnen-
Gemse-Mischung in eine Auflaufform fillen. Semmelbrosel, Petersilie und Rosmarin mit einem Essloffel
Olivendl vermischen und Uber die Masse streuen. Im Ofen fUr ca. 20 Minuten backen, bzw. so lange, bis
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E die Brosel knusprig braun sind.
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