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Sest�vine 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

400 g Tempeh�

1 žlic� Lupin semen indijskeg�

trpotc�

80 ml Vode

2 žlici Oljčneg� olj�

1 žlic� Tekočeg� dim� (liquid

smoke)

1 žlic� Ajdove moke

2 žlici Seseklj�neg� svežeg�

peteršilj�

1 žlic�

1 žlic�  Morsk� sol jodir�n�

Skorj�:

100 g Bučnih semen

50 g Sez�movih semen

1 žličk�  Morsk� sol jodir�n�

Ste�ki s tempehom in teks�ško

z�čimbno soljo z� ž�r

20—30 Min

Pripr�v�

1 V kuhinjskem strojčku hitro in grobo obdel�jte vse sest�vine z� skorjo, n�to

p� zmes stresite v plitvo skledo. Lupine semen indijskeg� trpotc� zmeš�jte z

vodo ter jih pustite kr�tek č�s, d� se zgostijo.

2 Vse sest�vine z� ste�ke zmeš�jte v meš�nico, podobno testu. Testo oblikujte

v dv� polpet� v obliki ste�k� ter po obeh str�neh potresite z zmesjo bučnih

in sez�movih semen. Polpet� r�hlo pritisnite n�vzdol.

3 N�to polpet� z�vijte v folijo in z� vs�j 4 ure �li čez noč post�vite v hl�dilnik.

Tik preden ju d�ste n� ž�r, ste�k� prem�žite z oljem. Pecite 5 minut n� vs�ki

str�ni.

4 Postrezite z nek�j svežimi zelišči, limeto �li v�šo n�jljubšo om�ko z� ž�r ter

uživ�jte.


