Seitanpihvit n. 20 kpl

nektariineja, persikoita ja ananasta

Maustesiirappi:

1 vaniljatanko

1 dl vetta

2 dl sokeria

0,25 tl kanelia

0,25 tl kardemummaa

1 rkl sitruunamehua
Tarjoiluun:

soijajaateloa tai soijakermaa

1 Halkaise vaniljatanko ja poista siemenet. Kiehuta kat-
e tilassa vesi, sokeri, vaniljatanko ja siemenet, kunnes
seos on siirappimaista (n. 15 min). Poista vaniljatan-
ko ja jadhdyta. Pese nektariinit ja persikat, halkaise ja
2 poista kivi. Leikkaa hedelmat puoliksi ja grillaa mo-
° lemmilta puolilta, kunnes ne saavat varia ja pehmene-
vat hieman. Voitele valmiit hedelmat maustesiirapilla.

3 Tarjoile grillatut hedelmat maustesiirapin ja soijajaa-
° telon tai maustetun soijakermavaahdon kanssa.

Kasvisvartaat

erilaisia vihanneksia, esimerkik-

si paprikaa, kesakurpitsaa, pienia si-
puleita, kirsikkatomaatteja, pienia
herkkusienia, esikeitettyja maissin-
tahkia

Paloittele vihannekset, esimerkik-

si paprikat ja kesakurpitsat paloik-
si. Leikkaa maissintahka parin sentin
viipaleiksi. Kaada marinadia palo-
jen joukkoon ja anna niiden marinoi-
tua hetken aikaa. Pistele kasvikset
vuorotellen varrastikkuihin ja grillaa
kypsiksi. Voit valella kasviksia mari-
nadilla grillaamisen aikana kuivumi-
sen estamiseksi. Tasaisen kypsymi-
sen varmistamiseksi varrastikkuja
kaannelldan muutaman minuutin
valein. Kasvikset kannattaa laittaa
vartaisiin tiiviisti, koska silloin var-
taiden pyorittaminen on helpompaa
eivatka kasvikset paase kuivumaan.

Rucolakastike

50 g rucolaa

1 valkosipulinkynsi murskattuna
1/2 dl 6ljya

2 rkl viinietikkaa

2 rkl vetta

1/2 tl suolaa

Hienonna aluksi rucola esimer-
kiksi sauvasekoittimella ja lisaa
sitten joukkoon muut ainekset
sekoittaen kastike tasaiseksi.

Maissi-majoneesi tiyte

1 prk vegaanista majoneesia
(esim. Extra-kevytmajoneesi)
1 pussi pakastemaissia
oliiveja

ruohosipulia

mustapippuria

Sekoita majoneesin joukkoon

Erilaisia grillimarinadeja esimerkiksi
tofulle tai kasvisvartaille

Itimainen

2 tl soijakastiketta

2 rkl ananasmehua

2 rkl oliividljya

1 limetin tai sitruunan
mehu

2 tl fariinisokeria

2 tl currya

1 tl kuivattua inkivaaria

Soija

2 dl soijaa

1 dl siirappia

Y2 dl oljya

1 rkl fariinisokeria
1 tl suolaa

2 tl mustapippuria

Valkosipulinen

5 valkosipulin kyntta
hienonnettuna

Y. dl viinia, viinietik-
kaa tai hedelmd@mehua
Y2 dl soijakastiketta

Y2 dl 6ljya
mustapippuria

Taytetyt
herkkusienet

Sienten tayttiminen:

Poista herkkusienen jalka. Tay-
td sieni taytteella. Kaari foli-
oon ja paista grillissa noin 20
minuuttia.

Manteli-tuorejuustotadyte

1 prk Tofutti-tuorejuustoa
1 dl mantelirouhetta
ruohosipulia
yrttimausteita

oliiveja

D

N
@%;f »

T

P

-

Juustoinen tomaattitdyte

8 aurinkokuivattua to-
maattia

1 pkt sulavaa soijajuustoa
(Cheezly)

valkosipulia

basilikaa

Leikkaa aurinkokuivatut
tomaatit pieniksi paloik-
si. Raasta soijajuusto. Se-
koita tomaatit, juusto seka
mausteet.

Oliiveja lukuunottamatta aineet se-
koitetaan keskendan. Lisaa oliivi tayt-
tamisen jalkeen sienen keskelle.

maissit, pieniksi paloiksi leika-
tut oliivit, ruohosipulisilppu ja
mustapippuri.




