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Recept geschikt voor: 4 personen | Moeilijkheid: @ W
Voorbereidingstijd: 0 min | Bereidingstijd: 0 min | Totale bereiding: 0 min

Bertyn producten: Veggie Protein Bloc - Epeautre Veggie Protein Bloc - Froment Veggie
Protein Bloc - Natur

Bron: bertyn.eu | Chef: Chantal Voets | © Chantal Voets

Fondue tempura de légumes et de seitan
frit dans de I'huile de noix de coco

Ingredienten

1 courgette

8 champignons

1 aubergine

1 poivron rouge

e 8 asperges vertes

* huile de noix de coco extra vierge
* 1 Veggie Protein Seitan - Bloc

Pour la pate :

e Chapelure japonaise
» 1 tasse d’eau glacée
1 tasse de farine

1 jaune d'oeuf


https://www.bertyn.eu/fr/produit/veggie-protein-bloc-epeautre/
https://www.bertyn.eu/fr/produit/veggie-protein-bloc-froment/
https://www.bertyn.eu/fr/produit/veggie-protein-bloc-natur/
https://www.bertyn.eu/fr/produit/veggie-protein-bloc-natur/
https://www.bertyn.eu/fr/recette/fondue-tempura-de-legumes-et-de-seitan-frit-dans-de-lhuile-de-noix-de-coco/
https://www.bertyn.eu/fr/author/

Bereiding

1. Coupez les légumes et le seitan en fines lamelles ou en fins batonnets de 5 cm.

2. Faites la pate, autrement dit, mettez le jaune d’'ceuf dans un saladier et mélangez-le
avec I'eau.

3. Ajoutez la farine en un seul mouvement, mélangez brievement, car la pate ne doit pas
étre lisse. Ne faites pas trop de pate en une fois.

4. Plongez d'abord les Iégumes dans la pate et ensuite dans la chapelure.

5. Faites immédiatement frire dans la délicieuse huile de noix de coco chauffée a 165°C.



