TOFU POELE A LA

COREENNE

Ingrédients (pour 2 personnes)

310g de Tofu ferme
1 c. a soupe d’huile végétale

Pour Uassaisonnement :

4 c. a café de sauce soja

1 c. a soupe d'huile de sésame

1 c. a soupe d’ail haché

1 c. a soupe de ciboule hachée

2 c. a café de poivre noir

1 c. a café de sucre

1 c. a café de graines de sésame grillées (facultatif)
1 c. a café de piment en poudre (facultatif)
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Préparation

1) Rincer le tofu a l'eau puis le sécher avec du papier.
Le couper en tranches de 1cm d'épaisseur.

2] Disposer les piéces de tofu dans une poéle avec un
peu d’huile puis poéler chaque coté pendant plusieurs
minutes a feu vif. Eteindre le feu dés que votre tofu
prend une jolie couleur dorée.

3) Mélanger dans un bol tous les ingrédients de
'assaisonnement.

4) Disposer le tofu dans un plat et verser la sauce dessus.
Accompagner de viande et de riz blanc pour un
délicieux repas.

Variante pour lassaisonnement :

Mélangez 1 c. a soupe de sauce Gochujang + 1 c. a café
de sucre + 1 c. a café d’huile de sésame + 1 c. a soupe
de sauce soja pour fruits de mer + une pincée de sel
et 1 c. a soupe d’eau. Verser sur le tofu préalablement
poélé, puis continuer a cuire a feu doux jusqu’a ce que
la sauce réduise.
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' Huile de Graines de
Tofu blanc Sauce soja sésame sésame
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