Seitan Fix, pro vyrobu seitanu, Vegan Vantastic 750g

PSenicny lepek, cennd rostlinnd bilkovina. V bézZnych potravindch je spojeni lepku se Skrobem
pro lidsky trévici systém zatézujici, samostatny seitan je lehce stravitelny a velice
vyzivny.
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Ask ion hi r
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Bgitan je pSeni?ny lepek, cenna rostlinna bilkovina. V b?Znych potravinach je spojeni lepku se
Skrobem pro lidsky travici systém zat?Zujici, samostatny seitan je lehce stravitelny a velice vyzZivny.
Prasek pro vyrobu seitanu, Sm?s, ktera po smichani s vodou, ziska az dvojnasobnou hmotnost.
P?iprava trva jen n?kolik minut. Jedna se o top produkt v kazdém ohledu! Neobsahuje um?la barviva a
Zadné konzerva?ni latky. Seitan je pSeni?ny lepek, cenna rostlinna bilkovina. Samostatny seitan je lehce
stravitelny a velice vyzivny. Pochopiteln? s vyjimkou osob na lepek alergickych. Upravuje se podobn?
jako jiné rostlinné bilkoviny typu séjového masa. Nejprve je jej t?eba ochutit pova?enim v silném vyvaru
se zeleninou (nebo séjovou oma?kou a ko?enim) ?i marinovanim. Lze jej pouzit do gulas?, oma?ek,
Spiz?, va?it, smazit atd.

Slozeni: WHEAT GLUTEN z certifikovaného ekologického zem?d?Istvi. P?iprava: Smichejte rovhom?rn?
Seitan Fix s vodou a dob?e hn?te. T?sto nakrdjime na prouzky, platky, kostky atd. P?idejte do siln?
va?eného vyvaru a va?te asi 20 minut.

Uchovavejte chran?né p?ed teplem a vihkosti. Po otev?eni uzav?ete vzduchot?snost.

Zem?d?Istvi v EU: Vegan.

Nutri?ni hodnoty na 100 g

Kalorickéd hodnota 1573 kJ / 376 kcal

Tuk4g

z toho nasycené mastné kyseliny 0,4 g

Sacharidy 9,1 g

z toho cukr<0,1 g

Bilkoviny 76 g

S?10,25¢g
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