O - M

Elobiaby wa gril

POCET PORCI: 10

%21\ DOBA PRIPRAVY: 30 minut
DOBA PECENI: 1 hodina

INGREDIENCE

1 plechovka bilych maslovych
fazoli - vaha bez nalevu 220 g

120 g tofu natural

250 g psenicné bilkoviny

1 kostka zeleninového bujonu

220 ml vody

2 |zice lahddkového drozdi

70 g rajského protlaku

3 Izice rostlinného oleje

1velké ¢ervena cibule

5 strouzkd ¢esneku

11zice sekané petrzelové nati

11Zice sekaného Cerstvého
koriandru

11zice uzené papriky

Y2 |Zicky ¢erného pepre

11zi¢ka suseného libecku

11zi¢ka soli

w N

®

Scezené fazole rozmackame, tofu natural nastrouhame najemno
a spojime dohromadly.

Kostku bujonu rozpustime v teplé vodé.

Cibuli nakrajime na kosticky, bylinky nasekame.

Vsechny ingredience dikladné promichame. Jako posledni prida-
me pseni¢nou bilkovinu, ¢imz vznikne kompaktni hmota.
Nechame 30 minut odpodivat.

Na pracovni plose z hmoty vytvarujeme klobasky a velmi pevné je
zavineme do dvou vrstev alobalu.

Troubu predehfejeme na 175 °C, klobasky naskladame na plech
a pe¢eme z kazdé strany 30 minut.

Vypneme troubu, nechame Uplné vychladnout a potom vybalime.
Hotové klobasky mizeme potirat marinadou podle chuti a grilovat
na venkovnim grilu nebo je mizeme osmazit na panvi na rostlin-
ném oleji.
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BEZLEPKOVE

O - M

Plubni pecent brambory

POCET PORCI: 4

%21\  DOBA PRIPRAVY: 40 minut
DOBA PECENI: 40 minut

INGREDIENCE

4 velké brambory - varny typ B

4 velké platky hlivy Ustfi¢né

2 stonky jarni cibulky

50 g veganského syru na strouhani

10 g rostlinného masla

5 IZic rostlinného mléka

11zi¢ka soli

Spetka uzené papriky

Spetka suseného muskatového
kvétu

rostlinny a olivovy olej

Hlivu nakrajime na sirsi prouzky, dame do pekacku, jemné poprasi-
me uzenou paprikou a pokapeme olivovym olejem. Pe¢eme 20 mi-
nut na 150 °C.

Soucasné s pec¢enim hlivy vlozime do vrouci osolené vody omyté
brambory a vafime 15 minut.

Brambory slijeme, nechame Uplné vychladnout, potom podélné
rozpulime a vnitfek vydlabeme ostrou IZici.

V misce smichame vydlabanou bramborovou hmotu, nakrajenou
jarni cibulku, nahrubo nastrouhany vegansky syr, kousky rostlin-
ného masla, rostlinné mléko, stl a muskatovy kvét.

Vzniklou smési naplnime vydlabané bramborové pllky, dame do
rostlinnym olejem vymazaného pekacku a vlozime do trouby.
Peceme 35 minut pfi 180 °C, na poslednich 5 minut na brambory
polozime jiz upecenou hlivu Ustfi¢nou.

Podavame se zeleninovym salatem.
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BEZLEPKOVE

O - M

POCET PORCI: 4

& »
@ DOBA PRiPRAVY : 20 minut

INGREDIENCE

1kg ve slupce uvarenych, vychladlych
a oloupanych brambor

2 stonky lahtdkové cibulky

1 svazek cerstvého kopru

2 snitky cerstvé maty

6 Izic olivového oleje

11Zice soli

Y2 |Zicky bilého pepre

Oloupané vychladlé brambory podélné rozkrojime a nakrajime na
tenké platky.

Lahtdkovou cibulku, kopr a matu nasekame.

Smichame platky brambor a bylinky, pfidame olivovy olej, stl a bily
pepf a fadné promichame.

Nechame odlezet, aby se chuté propojily.
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POCET PORCi: cca 5

& »
@ DOBA PRiPRAVY: 30 minut

INGREDIENCE

2 plechovky sterilovanych velkych
maslovych fazoli

1velka palicka ¢esneku

3 Izice citronové stavy

5 IZic olivového oleje

11zicka himalajské soli

11zicka ¢erného pepfre

11zicka bilého pepre

N

Troubu predehiejeme na 180 °C a vloZime do ni palicku ¢esneku.
Pe¢eme cca 20 minut.

Z peceného c¢esneku odstranime slupky a rozmélnime ho.
Sterilované fazole rozmixujeme dohladka s olivovym olejem a citro-
novou stavou, pfidame peceny ¢esnek a dobre promichame.
Nakonec dochutime peprem a soli.
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POCET KUSU: 6

DOBA PRiPRAVY: 25 minut
DOBA PECENI: 35 minut

INGREDIENCE

6 paprik - tenkosténné zelené
nebo $picaté oranzové

100 g ryze

1 stfedni Zluta cibule

maly kousek celeru - cca 80 g

2 strouzky ¢esneku

3 |Zice lahtdkového drozdi

100 g hrasku (podle ro¢niho obdobi
Cerstvy nebo mrazeny)

50 g strouhaného veganského syru

11zicka himalajské soli

Y2 |Zicky bilého pepre

100 ml oleje

voda na uvareni ryze a podliti
paprik

RyZi zalijeme dvojnasobnym mnozstvim studené vody a uvafime -
trvé to cca 15 minut.

Na 50 ml oleje kratce osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli
a najemno nastrouhany celer. Pfidame uvarenou ryzi, promichame
a odstavime.

Do teplé smési pfidame strouhany vegansky syr, lahtidkové drozdi,
hrasek, cesnek, sul a bily pepf.

Papriky umyjeme, sefizneme pod stopkou, odstranime jadfince
a seminka a naplnime smési.

Troubu predehrejeme na 200 °C, papriky naskladame do pekac-
ku a potfeme olejem. Zbyly olej smichame s pfiblizné 100 ml vody
a papriky podlijeme.

Pe¢eme 35 minut, potom troubu vypneme a papriky nechame
v teple dojit.

Podavame se zeleninovym salatem nebo s bramborovou kasi.
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UWC/M&M

MNOZSTVi: dva bochanky
chleba peéeného ve formé
na srnéi hibet

<« T PRIPRAVA: 15 minut
@ DOBA KYNUTI: 60 minut
DOBA PECENI: 45 minut

INGREDIENCE

300 g celozrnné $paldové mouky

150 g Zitné mouky

11zice rdzové himalajské soli

11zicka suseného rozmarynu

300 g nakrajenych ¢ernych oliv

50 g nasekané nati jarni cibulky

50 ml olivového oleje

kvasek z jedné kostky drozdi, 1770 ml
vlazné vody a Izicky titinového
cukru

Do hrnku dame Izi¢ku trtinového cukru, rozdrobime kostku drozdi,
zalijeme 170 ml vlazné vody a nechame vzejit kvasek.

V mise promichame oba druhy mouky, stl a rozmaryn, pfidame
nakrajené cerné olivy a nasekanou nat cibulky.

Pridame olivovy olej a kvasek.

Vypracujeme tuzsi, ale elastické tésto, které nechame vykynout.
Premistime na moukou vysypanou pracovni plochu, rozdélime na
dvé ¢asti a vytvarujeme dva valecky.

Formu na srnéi hibet vylozime pecicim papirem - nechame delsi
okraje, chléb pujde lépe vyndat.

Valecky tésta vlozime do forem a pec¢eme 45 minut pfi cca 175 °C.
Nechame zcela vychladnout a vyndéame z forem.
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BEZLEPKOVE

O - M

Selewinove Leo

§ ) %21\ DOBA PRIPRAVY: 20 minut
POGET PORCI: 4 8 -
DOBA VARENI: CCA 30 minut

INGREDIENCE 1. Zeleninu omyjeme, papriky zbavime jader, cuketu oloupeme.

2. Cuketu a rajcata nakrajime na kostky, papriku na kratké prouzky.
4 stredné velké bilé papriky 3. Nasekame cibuli a ¢esnek a na rostlinném oleji kratce opeceme.
6 rajcat 4. Pridame nakrajenou zeleninu, rajsky protlak, kofeni a podlijeme
1 stfedni cuketa vodou.
1velka cervena cibule 5. Priklopime a na mirném plameni dusime, dokud zelenina nezmékne.
6 strouzkl ¢esneku 6. Do smési vmichame olivovy olej, lahtdkové drozdi a dochutime
50 ml rostlinného oleje ¢ernou soli.
50 ml olivového oleje 7. Podavame s chlebem, posypané cerstvou petrzelkou.

3 |zice lahtdkového drozdi
11zZice ¢erné soli

3 Izice rajského protlaku
Y2 |Zicky oregana

Y2 |Zicky tymianu

Y2 |Zicky rozmarynu

300 ml vody
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