Recept geschikt voor: 12 stuks | Moeilijkheid: W
Voorbereidingstijd: 10 min | Bereidingstijd: 10 min | Totale bereiding: 20 min

Bertyn producten: Veggie Protein Bloc - Natur

Bron: bertyn.eu | Chef: Chantal Voets | © Chantal Voets

Vegetarische Huhnerstreifen

Ingredienten

Pfeffer

Fleur de Sel oder 4-Algen-Gewurzmischung (Amanprana)
2 Essloffel Paprikapulver

100 g Maisstarke

* 6 bis 8 Essloffel Wasser

* 150 g Vollkornbrosel

* 550 g Veggie Protein Block - Natur

» Kokosal


https://www.bertyn.eu/de/produkt/veggie-protein-bloc-natur/
https://www.bertyn.eu/de/rezept/vegetarische-huehnerstreifen/
https://www.bertyn.eu/de/author/
https://www.amanprana.eu/de/lebensmittel/fleur-de-sel/
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Pfeffer, Fleur de Sel oder 4-Algen-Gewurzmischung, Paprika und Maisstarke gut
mischen.

Dann der Mischung Wasser zuflgen und so lange ruhren, bis Sie eine feste Paste
erhalten.

Die Semmelbrosel in einen tiefen Teller geben..

Den Dinkel-Seitan in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Anschliessend die Seitan Scheiben in Streifen von 2 Zentimetern schneiden.

Den Seitan trocken tupfen.

Geben Sie die Streifen zuerst in die Starke-Gewurz-Mischung und dann in die
Semmelbrosel.

Gut andricken und 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die panierten Seitanstreifen darin goldgelb
anbraten. Wenn Sie die veganen Huehnerstreifen frittieren mochten, verwenden Sie am
bestenKokosol.



