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' Na vijrobu seitanu nam postadi hladka mika
~a zeleninovy vyvar. Vzhladom na celkom
‘pra(m'l vyrobu seitanu odporiiéam robit’ ho
aspoii 2 kila alebo dvoch hladkej mitky. Miku
si usypeme do velkej nadoby. Pridavame
vodu a vytvarame cesto. Postupnou pracou
s cestom vytvarujeme pevny bochnik (tento
krok netreba podcenit lebo pri nasledujicom
‘wymjvani by sa nam cesto rozdelilo).
Nisledne bochnik ulofime na hodinu do
' chladnitky. Po tom ako ho wyberieme
7 chladnicky, nadobu s cestom dame do drezu
a nalievame vodu. Ked naplnime nadobu po
- okraj vodou cesto hnetieme rukami. Po chuili
" sa nam voda sfarbi do biela. Vodu vylejeme
" analejeme dalSiu, pritom proces neustale
' opakujeme. Je dobré striedat’ tepli a studentl
vodu, aby cesto drZalo konzistenciu. Seitan je
hotovy ked'je voda v nadobe {ira. Gudu, ktora
nam ostala, si nakrdjame na platy a tie
_potom  ponorime do wriaceho silného
releninového  vyvaru, ktory  sme si
predpripravili. Kiudne nechame povarit 3j
niekolko hodin, nech sa do seitanu dostane
| vyrazna chut’ vyvaru, Nasledne ho wyberieme
' amozeme pouzivat ako Klasické mdso do
| roznych pokrmov.
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Makovec s cokoladovou

TN

polevou a liskovymi orisky

Ingredience: 1 2 hrnku polohrubé
mouky, 1 hrnek trtinového cukru nebo
12 hrnku pokud mame smés maku s
cukrem, 1 hrnek mletého maku, 1
baleni kypriciho prasku, 1 hrnek
sojového miéka, 2 hrnku oleje, 1
mensi jablko, 3 Izice kompotovaného
ananasu, liskove ofrisky, horka
cokoladova poleva

Postup: Smichame suché smesi a pote
prilijeme mléko a olej. Nastrouhame
jablko a pridame spolu s kousky
nakrajeného ananasu. Testo nalijeme
do vysypané formy a peceme. Ja to
pekla cca 30minut. Zalezi na troube,
uvidite podle Spejle. Na zaver
makovec polijeme rozehratou polevou
a posypeme sekanymi orisky.
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