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SEJTAN

\{EGETARISKT M.ATHANT\{ERK
FRAN SVENSKA FALT % GARDAR

Overkligt god & plantbaserad

VEGOKEBAB

Mustig & smakrik med varma kryddor som ' ®:
spiskummin, cayenne, oregano, paprika & vitlok mf’ i

Ingredienser: glutenmsl, vatten, graért, kikar 6 srde per 100g:

rapsolja, kebabkrydda, havre, gul 16k, vetemjél, havssalt Energi 905kj/215 keal, Fett 7.5, varav
mattat 0,6g, Kolhydrater 7g, varav sockerarter 0,59,
Protein 30g, Salt 2,59

VEGOKEBAB

Perfekt til exempelvis kebab, kebabpizza, fajitas, pasta, wraps, pajer, piroger och mackor.
Samt till chili sin carne och tacos, mixad till fars.

Gér s hiir: Steki olja/emor i 2-3 minuter for latt kriepi yta. Air Fryer och mikro funkar bra
Tillsatt de heta och stekta bitar i ett pita/kebab-brod/orientaliskt tunnbrod.

Fyll brodet med till exempel med sallad, tomat, gurka, rodiok, pfefferoni, tunt skivad rodkal,
mild vitlokssas och en stark sas.

Goda réror tillkebab ar Hummus, Tzatziki, Toum-libanesisk vi Tarator-tahinisas,
Muhammara-med paprika och valnstter, Baba Ganoush-auberginerora. Aven friterad
Halloumi och fetaost passar brai din kebabrulle.

VAD AR SEITAN?

Cecilias Sejtan bestar av svenska naturliga ravaror och innehaller inga konstiga ingredienser.
Seitan innehaller bland annat glutenmjol, som ar ett rent protein. Det kommer fran ett av
varldens och Sveriges varlig I - vete. For att separera protein och kolhydrater i
mjolet tvattas det mekaniskt med vatten, utan tillsate av kemikalier. Nar vetegluten anvinds
som huvudproteinravara i vegokott” kan man kalla produkten for seitan.

Seitan éir sedan arhundraden vardagemat | de flesta asiatiska kok. Imitation av Kt med
veteprotein 4r en tradition som gar ca 1500 ar tillbaka i tiden. Kunskapen om hur man
tillagar seitan harstammar fran buddistiska kloster. Munkarna lagade seitan bl a. til de
Kinesiska kejsarna, som periodvis levde vegetariekt.
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