Soéjove vypecky

150 g suSenych sojovych platkd, nudliCek nebo kostek

voda

asi litr vody s bujonem nebo <a
href="/h-recepty-zobraz.php?soubor=Zeleninov%C3%BD+v%C3%BDvar">zeleninového vyvaru</a>
2 bobkové listy

2 stfedni cibule
(dalSi olej podle potieby)

na marinadu:

3 polévkove IZice oleje

3 polévkové IZice séjové omacky

1,5 polévkové IZice hofcice (plnotuéné nebo jemné francouzské)
1,5 IZice drceného kminu

1,5 IZice lahudkového drozdi

1 1Zicka uzené papriky

pul 1zicky (uzené) soli

Sojové maso nejdfive nechame vzkypét v Cisté vodé, tu pak slijeme a pouzijeme novou vodu s
bujonem a bobkovym listem nebo zeleninovy vyvar. Vafime mirnym varem 20 minut. Poté sojové
platky vyjmeme, nechame mirné vychladnout. Co nejvice vymackame (pouzivam pakovy
lis/mackatko na brambory z lkea). Suroviny na marinadu smichame v nadobé&, kam budeme
nakladat "maso". Platky nakrajime na kostky a vloZzime do marinady. Peclivé promichame,
pomackame, aby se marinada vstfebala a nechame nékolik hodin za ob&asného promichani v
chladu ulezet. Pfed tepelnou upravou si nakrajime na vétsi koustky cibuli a smichame se soéjovou
smési. MUzeme upéct v roubég, ale ja radéji opékam na panvi. Na rozehfatou panev kapneme trochu
oleje a pomalu opékame a obracime (zabere to asi 20 minut az pal hodiny). Cilem je mit vypecky
pfiméfené vypecené. Pokud je potfeba, pfidame jesté kapku oleje nebo trochu vyvaru z masa.

Podavame s oblibenou pfilohou. U nas vitézi bramborové knedliky a Spenat nebo zeli.
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