Recept geschikt voor: 4 porties | Moeilijkheid: & &
Voorbereidingstijd: 0 min | Bereidingstijd: 30 min | Totale bereiding: 30 min

Bertyn producten: Veggie Protein Bloc - Natur Veggie Protein Steak - Natur

Bron: bertyn.eu | Chef: Miki Duerinck en Kristin Leybaert | © Miki Duerinck en Kristin
Leybaert

Seitanbrochette in Haselhussbeschlag

Ingredienten

e 200g Veggie Protein Seitan

1 Essloffel Soja-Sauce

100g Pastinaken

100g Fruchtfleisch aus einem Kurbis
100g Buchweizenmehl

2d| Wasser

* 60g Haselnlsse

« Pfeffer und Salz

e Kokosol zum frittieren, Kokovita


https://www.bertyn.eu/de/produkt/veggie-protein-bloc-natur/
https://www.bertyn.eu/de/produkt/veggie-protein-steak-natur/
https://www.bertyn.eu/de/rezept/seitanbrochette-in-haselnussbeschlag/
https://www.bertyn.eu/de/author/
https://www.kokosol-kokovita.de/

Bereiding

1.

w N

©~No vk

Den Seitan in Wurfelform schneiden und die Soja-Sauce dartber tropfeln. Mit Pfeffer
abschmecken und den Seitan umruhren.

Die Pastinaken und den Kurbis schalen und in Wurfelform schneiden.

4 Brochetten mit abwechselnd Wurfelstiickchen aus Seitan, Pastinaken und Klrbis
formen.

Das Buchweizenmehl mit dem Wasser, Pfeffer und Salz vermischen.

Die Haselnusse feinmahlen und durch den Buchweizenbeschlag rihren.

Das Frittier-Ol auf 170°C erhitzen.

Den Beschlag auf die Brochetten auftragen, alle Seiten bedecken.

Den Back-Korb in die Fritteuse sacken lassen und danach die Brochetten direkt in das Ol
geben. Die Brochetten goldbraun backen.



