Fremstilling af seitan
Ingredienser
500 g hvedemel 
300 g vand 
Fremgangsmåde
Dag 1
1. Bland hvedemel og vand i en skål og lav en dej
2. Ælt meget godt for at udvikle gluten (min. 10 minutter), gerne på en røremaskine
3. Lad dejen hvile i skål og dæk med vand og lad den hvile til dagen efter 
Dag 2
1. Vask stivelse ud af dejen ved at ælte og massere under vand.; gem evt. noget af skyllevandet med stivelse til ”vegansk bacon”
2. Gentag vask ca. 6 gange til vaskevandet er halvklart
3. Tilsæt evt. smag ved at arbejde smag ind i dejen; anvend primært tørre ingredienser som fx krydderier, gærflager, miso, tørrede svampe mv.
4. Stræk, flet og fold dejen; del dejen i tre strenge, der sidder sammen i enden og lav en stram fletning, mens der strækkes i massen
5. Slå knuder på dejen fra midten af og fold enderne ind i dejen  
6. I en tilsmagt bouillon koges seitan ca. 1 time
7. Lad seitan hvile på køl ca. 1 time i bouillonen
8. Tilbered nu seitan til en ret, fx stegt, grillet, som BBQ, mv. 
