Nemaso

na 6-8 platku:

250 g pSenicné bilkoviny (lepku)

4 polévkové IZice lahudkového drozdi

3 I1zicky oblibeného kofeni (Antonin, gulas apod.)

1 kostka (vani¢ka) zeleninového bujonu

100 ml horké vody

100 ml studené vody

asi 240 g varenych (Cervenych) fazoli napf. pevny obsah plechovky bez nalevu
2 polévkové IzZice rajského protlaku

Suché suroviny (bilkovinu, droZdi i kofeni) promichame ve vétSi misce.

Bujon rozmichame v horké vodé. Do vys$i nadoby odvazime fazole a doplnime je studenou vodou
do celkové hmotnosti 340 g, pfidame vodu s bojonem, protlak a rozmixujeme ponornym mixérem.
Nemusi byt dohladka, kousky udélaji péknou strukturu. Obsahy obou nadob rychle smichame,
peclivé prohnéteme, zakryjeme proti osychani a nechame aspon hodinu, ale klidné i pfes noc
odpocinout v chladnice. Po vyjmuti z chladu chvili propracovavame rukama (popotahujeme,
mackame). Hmotu rozdélime na Casti/porce, vytvarujeme platek (ne)masa, zabalime do alobalu,
potravinarské félie nebo varného sacku a vlozime do parni lazné (na paracek). Pokud budeme
pouzivat do omacky (rajské, svi¢kové, burgundské, staci vafit 3¢ minut. K pfimé konzumaci vafime
radéji 40 minut. Hlidame, aby voda pofad lehce pobublavala a nevyvarila se.

Podavame s oblibenou pfilohou misto masa nebo mizeme dale zpracovavat do salatu, k omackam
a podobné.
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