Bezmasé rosténky vegan

baleni sojovych platkd 100 g

3/4 | silného <a
href="/h-recepty-zobraz.php?soubor=Zeleninov%C3%BD+v%C3%BDvar">zeleninového vyvaru</a>
nebo vody s bujonem

1 bobkovy list

2 polévkové Izice drcenych susenych lesnich hub

na marinadu:

6 polévkovych IzZic oleje

2 polévkové IZice sojové omacky
pul az cela Izi¢ka soli

1 polévkova IZice teriyaki omacky
IZicka az dvé kofeni na rosténky
pul 1zi€ky garam masala koreni

2 1ZiCky houbového kofeni

500 g Zampionu ocisténych a nakrajenych na platky

olej
sul
pepft

Nejprve si pfedpfipravime susené sojové maso. Nejlépe ho zbavime pachuti tak, ze ho nechame
prejit varem (vzkypét) v Cisté vodé. Tuto vodu vylijeme, s6jové masu trochu vymackame a zalijeme
vyvarem nebo vodou s bujonem. Pfidame drcené suSené houby, 1 bobkovy list a zvolna vafime 20
minut. BEhem varu platky obracime, maji tendenci plavat, tak at' se rovhomérné provafri.

Mezitim si v mélké misce (do které se vejdou vedle sebe rozlozit platky) smichame marinadu. Také
si oloupeme a nakrajime zampiony. Po uvareni platkd je z houbového vyvaru vyjmeme, vymackame
z nich tekutinu (dobfe poslouzi mackat mezi dvéma IZzicemi nebo vymackat pres sito). Pozor,
houbovy vyvar bude zaklad omacky, tak nevylévat! Platky poklademe do marinady a nechame
aspon hodinu odleZet a v marinadé je nékolikrat obratime. Po odleZeni platky zlehka a pomalu z
obou stran orestujeme (olej uz je v marinadé€, neni tfeba pfidavat). Orestované platky vyjmeme z
panve/hrnce, pfidame do nadoby kapku oleje a opeeme za obasného michani platky zampion.
Zampiony osolime, opepfime a dochutime houbovym kofenim. Pfidame zpét platky a zalijeme je
houbovym vyvarem. Nechame volné probublat jesté asi 10 az 15 minut. Podavame s oblibenou
pfilohou, u nas vede ryze, ale jisté budou (ne)rosténky chutnat i s bramborem nebo tifeba gnocchi.
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