Séjovy gyros

na 2-3 porce:

100 g suSenych sojovych platku

voda

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

na marinadu:

3 polévkova IZice oleje

1 polévkova IZice s6jové omacky

3 IZicky kofeni na gyros (napf. od Antonina)
sul

olej

cibule nakrajena podélné na pulkolecka

sul

<a href="/h-recepty-zobraz.php?soubor=Tzatziky">Tzatziky</a>

tortilly

Nejprve si pfipravime suSené sojové maso, nejlépe nékolik hodin pfedem. Platky nechame prejit
varem (vzkypét) v Cisté vodé. Tuto vodu vylijeme, séjové maso trochu vymackame a zalijeme
vyvarem nebo vodou s bujonem. Pfidame bobkovy list a zvolna vafime 20 minut. BEhem varu platky

obracime, maji tendenci plavat, tak at' se rovhomérné provari.

Sojové maso slijeme, nechame trochu vychladnout a zbavime tekutiny (vyzdimeme). Poté ho
nakrajime Sikmo na tenké platky a nalozime do marinady.

Po proleZzeni "maso" postupné opékame po Castech na panvi do lehkého zhnédnuti. Podle potfeby
jesté prfidame olej &i stl. Mezitim na druhé panvi orestujeme cibulku do preferované barvy.

Podavame v tortille s erstvou zeleninou, cibulkou, omackou tzaziky nebo s jinou oblibenou
pfilohou.
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