y 4 kleine bis mittlere Rotkohlblatter
» 150 g Langkornreis

» 200 g Tofu

» 100 g Erdnisse

» 2 Frihlingszwiebeln
y ca. 2 cm Ingwer

» 120 - 150 ml Wasser
» 1 EL Kokosal

» 2 EL Sojasauce

» 10 Stangel Koriander
» Kresse

» rote Rettich Kresse

» Salz und Pfeffer
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Den Reis nach Packungsangabe kochen und etwas auskihlen lassen.

Den Tofu abtropfen lassen, wiirfeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne 1/2 EL Ol erhitzen und darin den Tofu gut anbraten.

Ingwer schalen und in einem Standmixer mit den Erdnlisen, etwas Salz
und 120 - 150 ml Wasser mixen. Das Wasser nach bedarf einfillen,
jenachdem ob das Dressig cremig oder fllssig sein soll.

Die Friihlingszwiebel waschen und in Ringe schneiden.

Nun in einer weiteren Pfanne das restliche Ol erhitzen und darin die
Rotkohlblatter etwas von beiden Seiten anbraten.
Diese etwas abkuhlen lassen.

Den Reis mit dem Dressing mischen und in die Blatter fullen.
Die Schiffchen mit dem Tofu, den Frihlingszwiebeln, dem Koriander und
der Kresse bestreuen. Nach bedarf noch mit etwas Sojasauce betraufeln.
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