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(8 Stk.)

ZUTATEN /// 120 g Seitan-Basis n.B. Pfeffer

110 g getrocknete Tomaten Je 1TL Zucker, Zwiebelgranulat
140 ml wasser = ]e 2 TL Salz, Knoblauchgranulat

20 ml 01 von getr. Tomaten 1Prise Chili (Menge jenach Geschrﬁack)

ﬁ‘ 40 min kochen/dampfen pro Form @ ca. 60 min inkl. Garen (ftir 4 Wirste)
1 Getrocknete Tomaten pﬂri‘eren und mit Wasser, 0l und Gewirzen vermengen.
2 Seitan-Basis hinzufiigen und zu einem Teig kneten.
3 Jeweils 50 g Teig in die einzelnen Formen drUc[(en und anschlieRend

mit dem Deckel abdecken.
4 40 min im Dampfgarer/Topf dampfen.

B Kurz auskihlen lassen, und dann bei mittlerer Hitze anbraten.

VEGAN!



(8 Stk.)

g ZUTATEN /// 120 g Seitan-Basis
90 g gerducherter Tofu Je 1TLZwiebelgranulat, Gemusebriihe, Senf, Majoran
160 ml Wasser Je V2 TL Salz, Muskat, Piment, Paprikapulver
30ml 0l 1Prise Pfeffer
$8S
. 4P 40minkochen/dampfen pro Form @ ca. 60 min inkl. Garen (fiir 4 Wirste)

—_

Geraucherten Tofu mit Wasser, 01 und Gewirzen pirieren.
2 Seitan-Basis dazugeben und zu einem Teig kneten.

3 Jeweils 50 g Teig in die einzelnen Formen driicken und anschlieRend
mit dem Deckel abdecken.

4 40 min im Dampfgarer/Topf ddmpfen.

5 Kurz auskihlen lassen, und dann bei mittlerer Hitze anbraten.




(MAKES 8)

INGREDIENTS /// 120 g wheat gluten As required pepper
110 ¢ dried tomatoes 1tsp sugar, 1tsp onion granules
140 ml water . Yatspsalt, V2 tsp garlic granules

20 ml of dried tomato oil 1pinch of chilli (amount to taste)

$SS
{P 40min boiling/steaming per mould @ Approx. 60 min including cooking (for 4 sausages)

\

1 Purée the dried tomatoes and combine with the water, oil, seasoning and
spices. ’

2  Addthe wheat gluten and knead to a dough.
9 Press 50 g of the dough into the individual moulds and cover with the lid.
A Steam in the steamer/saucepan for 40 min.

5 Cool for a few moments, then fry over a medium heat.

VEGAN!



(MAKES 8)

i INGREDIENTS /// 1tsp onion granules, 1tsp vegetable stock,
90 ¢ smoked tofu 1tsp mustard, 1tsp marjoram
160 ml water Y tsp salt, V2 tsp nutmeg, 2 tsp allspice,
30 ml il Y2 tsp ground paprika
120 g wheat gluten 1pinch of pepper

$8S
P 40 min boiling/steaming per mould @ Approx. 60 min including cooking (for 4 sausages)

1 Purée the smoked tofu with the water, oil, seasoning and spices.

2 Add the wheat gluten and knead to a dough.

3 Press 50 ¢ of the dough into the individual moulds and cover with the lid.
4 Steam in the steamer/saucepan for 40 min.

5 cool for a few moments, then fry over a medium heat.




(8 STUKS)

INGREDIENTEN ///  1o0gtarwegluten Naar wens peper

10 ¢ gedroogde tomaten 1tl suiker, 1tl uiengranulaat
140 mlwater - 1/2tl zout, 1/2 tl knoflookgranulaat

20 ml olie van gedr. tomaten 1snufje chili (hoeveelheid naar smaak)

(X XD
4P 40minkoken/stomen per vorm @ Ca. 60 minincl. garingstijd (voor 4 worsten)

' 1

1 pureer de gedroogde tomaten en meng deze met water, olie en specerijen.

2 Voeg de tarwegluten toe en kneed het geheel tot een deeg.

3 vul elke vorm met 50 ¢ deeg, druk dit goed aan en doe vervolgens het deksel
~erop.

4 Stoom de worst 40 min in de steamer/pan.

i Laat de worst kort afkoelen en braad hem dan op middelhoog vuur.

VEGANIS- ¥
TISCH! £



(8 STUKS)

, INGREDIENTEN ///
* 90 g gerookte tofoe
160 ml water
30 mlolie
120 g tarwegluten

1tl uiengranulaat, 1tl groentebouillon,

1tl mosterd, 1tl majoraan

"2 tl zout, 2 tl nootmuskaat, ' tl piment, ' tl paprikapoeder
1snufje peper

$$S
P 40minkoken/stomen pervorm @ Ca. 60 min incl. garingstijd (voor 4 worsten)

1 Pureer de gerookte tofoe met water, olie en specerijen.

2 Voeg de tarwegluten toe en kneed het geheel tot een deeg.

3 vul elke vorm met 50 ¢ deeg, druk dit ¢oed aan en doe vervolgens het deksel
erap.
4 Stoom de worst 40 min in de steamer/pan.

5 Laat de worst kort afkoelen en braad hem dan op middelhoog vuur.




(8 PIECES)

INGREDIENTS /// 120 g de gluten de blé

110 ¢ de tomates sechees 1¢cc de sucre, 1cc d'oignon granulé

140 ml d'eau . %ccdeselet'2ccdail granulé

20 ml d’huile de tomates 1pincée de piment (quantitg variable selon les gots) ;
séchees " Eventuellement poivre :

(XX
D Cuisson a la vapeur 40 min par moule @ 60 min environ, mijotage compris (pour 4 saucisses)

1 Réduire en purée les tomates sechées et meélanger avec I'eau, I'huile et les
épices.

2 Ajouter le gluten de blé et malaxer pour former une pate.

3 Foncer chaque moule avec 50 € de pate, puis couvrir avec le couvercle.

4 Cuire ala vapeur dans un cuiseur vapeur ou une casserole pendant 40 min.

5 Laisser brievement refroidir, puis

faire dorer a feu moyen.

VEGAN!



(8 PIECES)

: INGREDIENTS ///
90 g de tofu fumé
160 mid'eau
30 ml d’huile
120 g de gluten de blé

L sss

1cc d'oignon granulé, 1cc de bouillon de Iégumes,

1cc de moutarde et1cc de marjolaine

Y2 cc de sel, 2 cc de muscade, Y2 cc de piment de la Jamaique
et 'z cc de poudre de paprika

1pincée de poivre

P cuisson alavapeur 40 min par moule @ 60 min environ, mijotage compris (pour 4 saucisses)

1 Réduire en puree le tofu fumé avec I'eau, I'huile et les épices.
2 Ajouter le gluten de blé et malaxer pour former une pate.
/ 3 Foncer chaque moule avec 50 ¢ de pate, puis couvrir avec le couvercle.
4 Cuire a la vapeur dans un cuiseur vapeur ou une casserole pendant 40 min.

5 Laisser brievement refroidir, puis faire dorer a feu moyen.




(8 PZ.)

INGREDIENTI /// 1cucchiaino di zucchero e 1di cipolla granulare

110 g pomodori secchi 1/2 cucchiaino di sale e 1/2 di aglio granulare

140 ml acqua Ll 1pizzico di peperoncino (regolare la quantita a piacimento)
20 ml olio di pomodori secehi Facoltativo: pepe : :

120 g farina di gluting

P 40mincottura/ cottura a vapore per stampo @ Ca. 60 min compreso tempo di cottura
(per4salsicce)

1 Ridurre in purea i pomodori secchi, aggiungere I'‘acqua, I'olio e le spezie, quindi
amalgamare il tutto.

2 Incorporare la farina di glutine e lavorare il composto fino a formare un
impasto.

3 Pressare 50 g di impasto in ognuno degli stampi e infine coprire con il

‘ coperchio. ‘

4 Cuocere a vapore per 40 min.

nella vaporiera / pentola.

5 Lasciar raffreddare brevemente e
rosolare a fuoco medio.

VEGANO!



(8 PZ.)

INGREDIENTI /// 1cucchiaino di cipolla granulare, 1 di brodo vegetale,
90 g tofu affumicato 1di senape e 1di maggiorana
160 ml acqua 1/2 cucchiaino di sale, 1/2 di noce moscata, 1/2 di pimento e
30 mlolio 1/2 di papricain polvere
; 120 ¢ farina di glutine 1pizzico di pepe

$SS
4P 40mincottura/ cottura avapore per stampo @ Ca. 60 min compreso tempo di cottura

(per4salsicce)
1 Ridurre il tofu affumicato in purea, mescolandovi anche I'acqua, I'olio e le
5 spezie.

2 Aggiungere la farina di glutine e lavorare il composto fino a formare un
impasto.

3 Pressare 50 g di impasto in ognuno degli stampi e infine coprire con il
coperchio.

4 Cuocere a vapore per 40 min. nella vaporiera / pentola.

5 Lasciar raffreddare brevemente e

rosolare a fuoco medio.




(8 UDS.)

INGREDIENTES ///. 1 cucharadita de azucar, cebolla granulada
110 ¢ de tomates deshidratados 12 cucharadita de sal, ajo granulado

140 ml de agua Ll ) 1 pizca de guindilla (cantidad al gusto)

20 ml del aceite de tomates deshidratados Si se quiere pimienta

120 ¢ de harina de gluten : ‘

4P 40minde coccion al vapor (vaporera / cazo) por molde @ Unos 60 minincl. tiempo de
coccion (para 4 salchichas)

1 Pasar por el pasapure los tomates deshidratados y mezclar con agua, aceite y
especias.

2 Anadir la harina de gluten y amasar hasta conseguir una masa.

3 Introducir presionando 50 ¢ de la masa en los moldes individuales y, a :

continuacion, cerrarlos con la tapa.
4 coccion al vapor durante 40 min (vaporera / cazo).

5 Dejar que se enfrie brevemente y
freir despues a fuego medio.

VEGANA!



(8 UDS.)

INGREDIENTES /// 1 cucharadita de cebolla granulada,
90 ¢ de tofu ahumado caldo de verdura, mostaza, mejorana
160 ml de agua Y2 cucharadita de sal, nuez moscada,
30 ml de aceite pimienta de Jamaica, pimenton

120 ¢ de harina de gluten 1pizca de pimienta

4P 40minde coccion al vapor (vaporera / cazo) por molde @ Unos 60 min incl. tiempo de
coccion (para 4 salchichas)

1 Pasar por el pasapure el tofu ahumado con el agua, el aceite y las especias.
2 Anadir la harina de gluten y amasar hasta conseguir una masa.
3 Introducir presionando 50 ¢ de la masa en los moldes individualesy, a

continuacion, cerrarlos con la tapa.
4 Coccion al vapor durante 40 min (vaporera / cazo).

5 Dejar que se enfrie brevemente y
freir después a fuego medio.




(8 LT

WHIPEOWEHTHI //f 120 1 NLEHNYHON KNENKOBUHBI
110 r cyLUeHbIX TOMATOB Mo 1 y.;1. caxapa u ;
140 mn Bofpb! [PaHYIIMPOBAHHOTO JlyKa

20 M macnia cyweHsix Mo % 4.11. COoMun U

TOMaTOB rpaHynMpoBaHHOro YeCcHoKa

1

1 WwenoTka nepua ynnm
(konmyecTBO MO BKYCY)
[To xenaHuto nepeL

P 40 muH BapuTb/roTOBITE Ha Napy Ha ofHY thopmy @ Okono 60 MuH, BKnto4as Bpems
npuUroToBneHns (Ha 4 konbacsl)

1 , M3amenbunTb CylleHble TOMaThl B MOPe 1 CMeLlaTh C BOAOI, MAacoM 1 CeLnsmm.
2 [o6aBuTb NWEHNYHYI0 KNENKOBUHY U 3aMecUTb TECTO.
3 Mo 50 r TecTa BAaBUTb B OTAENIbHbIE (DOPMbI 1 3aTEM HAKPbITh MUX KprUJKOI7I‘0T
k(*)OprL
4 [0TOBUTbL Ha napy B TeyeHue 40 MuH B napoBapke/kacTpone.
5 Heponro oxnagutb 1 3atem 06xaputb

npu CpeaHeit Temnepartype.

no-
BETAHCKWN £




(8 LT

WHIPEOWEHTDI /// Mo 1 4.n. MpaHynNMPOBaHHOTO NyKa, OBOLLHOTO

90 r konyeHoro Toby OynboHa, ropunLbl M MatopaHa

160 mn BoAb! Mo %2 4.1. conu, MyckaTHOro opexa, AyLNCTOro
. 30 Mn pacTuTensHoro macna nepLa 1 MosI0TOro KpacHoro nepua

120 r NLWEHNYHOI KNEeNKOBUHI 1 wenoTka nepua

P 40 muH BapuTb/rOTOBUTS Ha Napy Ha ofHY hopmy @ Oxkono 60 MuH, BKItOYas Bpemst
MpUroToBneHus (Ha 4 konbacoi)

by 1 3menbynTb KONYeHbln TOy B MOPE C BOAOKW, MACOM U CNELUIMM.
2 Ho6aBuTb NWEHUYHY KNENKOBUHY U 3aMeCUTb TECTO.
3 Mo 50 r TecTa BAaBMTb B OTAENbHbIE (DOPMbI M 3aTEM HAKPbITh WX KPbILLKOA OT
opMbI.
4 loTOBMTL Ha napy B TeyeHne 40 MUH B napoBapke/kacTprone.
5 Heponro oxnaauTb n 3atem o6xapuTb

npw cpegHen Temnepatype.




(8 SZT.)

SKEADNIKI /// 120 g glutenu pszennego -

110 € suszonych pomidorow. Po 1tyzeczce cukru, cebuli granulowanej
140 ml wody Po V2 tyzeczki soli, czqsnku granulowanego
20 mlolejuzsuszonych 1 szczypta papryki chili (ilos¢ wedfug gustu)
pomidorow : Wedtug potrzeby pieprz

$sS
P 40minut gotowania/gotowania na parze na forme @ 0k. 60 minut tacznie z
dogotowaniem (na 4 kietbasy)

1 Przetrzec suszone pomidory i wymieszac z woda, o!ejem i przyprawami.

2 Dodac gluten pszenny i ugniesc na ciasto.

3 Wwcisnac po 50 g.ciasta do pojedynczych form i nastepnie przykryc je pokrywks.
A Gotowac na parze przez 40 minut w parowarze/garnku.

5 Krotko ostudzic, nastepnie podsmazac przy Sredniej temperaturze.




(8 SZT.)

SKEADNIKI /// Po 11yzeczce cebuli granulowanej, rosotu warzywnego,

90 ¢ wedzonego tofu musztardy, majeranku

160 ml wody Po V2 tyzeczki soli, gatki muszkatotowej, ziela angielskiego,
30 ml oleju papryki w proszku

120 g glutenu pszennego 1szczypta pieprzu

P 40minut gotowania/gotowania na parze na forme @ 0k. 60 minut facznie z
dogotowaniem (na 4 kietbasy)

L 1 Przetrze¢ wedzone tofu z woda, olejem i przyprawami.
2 Dodac gluten pszenny i ugniesc na ciasto.
3 WcisngC po 50 g ciasta do pojedynczych form i nastepnie przykryc je pokrywka.
4 Gotowac na parze przez 40 minut w parowarze/garnku.

5 Krotko ostudzi¢, nastepnie podsmazac przy Sredniej temperaturze.
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