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arta cytrynowa
rewelacyjnie wpasuje sie w ogrodo-
we przyjecia i na pewno stanie sie
krolowa stotu. Cudownie orzeZwia-
jacy aromat cytryny oraz jej barwe
najlepiej dopetic swiezg mietg
i kwiatami z ogrédka. Natomiast na-
sza lasagne to istny przeglad straga-
noéw z warzywami. Moze miec wiele
odston, ale my postawili§my na te,
ktére oprécz smaku cieszg nas takze
réznorodnymi kolorami. Zielony
groszek, szpinak i cukinia w kontrze
do czerwieni papryki i suszonych
pomidordw to nie jedyne atrakcje
tego dania. Zeby zréwnowazy¢
delikatnos$¢ biatego sosu z dodat-
kiem weganskiego sera, dorzucilismy
§rodziemnomorskich smakéw i aro-
matéw w postaci kaparéw, oliwek
oraz dojrzewajacych na storicu ziét.
Obie propozycje urozmaicg Wasze
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spotkania z bliskimi. Bawcie sie do-
brze i smacznie oraz tapcie promie-
nie stoneczne, gdy jest na to najlep-
sza pora w roku! )

Tante eytupnowd

Ciasto

100 g maki ziemniaczanej

60 g maki z ciecierzycy

60 g trzcinowego cukru pudru
35 g maki ryzowej

35 g maki jaglanej

1 tyzka zmielonej tuski babki jajowatej
0,5 tyzeczki sody

1 szczypta soli

60 ml oleju stonecznikowego
35 ml mleczka kokosowego
35 ml wody

Nadzienie

500 ml mleczka kokosowego
0,5 szklanki trzcinowego cukru
2-4 cytryny

3 tyzki maki ziemniaczanej

0,5 tyzeczki agaru

0,25 tyzeczki kurkumy

Wszystkie suche sktadniki mieszamy
w misce, wlewamy olej i rozcieramy po-
miedzy palcami tak, aby catos¢ sie dobrze
nattuscita. Wlewamy wode oraz mleczko
kokosowe i wyrabiamy ciasto. Silikono-
wa forme do tarty wyktadamy ciastem
z rantem szerokos$ci i wysokosci ok. 1 cm.
Wstawiamy do piekarnika nagrzanego
do 180 st. C i pieczemy ok. 25 min.
Wyjmujemy z piekarnika i przystepuje-
my do robienia nadzienia: z jednej duzej
lub dwdch mnigjszych cytryn obieramy
skdrke za pomoca obieraczki, tak, aby byta
w jednym kawatku. Z cytruséw wyciska-
my 150 ml soku. Mleczko kokosowe
zagotowujemy w garnku wraz z cukrem
oraz skorka z cytryny. Gotujemy przez kilka
minut, aby skarka uwolnita swoj aromat,
a nastepnie wyjmujemy ja. Do soku z cy-
tryn dodajemy agar, kurkume araz make
ziemniaczana, doktadnie mieszamy
i szybka wlewamy do garnka. Caty czas

energicznie mieszajac, gotujemy na matym
ogniu przez 2-3 min. Gotowa mase wyle-
wamy na spdd do tarty i ocieramy na nig
skarke z cytryny na tarce o drobnych
oczkach. Ciasto schtadzamy, dekorujemy
lis¢mi miety i kwiatami jadalnymi.
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Ciasto

0,5 szklanki maki gryczanej

0,5 szklanki maki ryzowej

0,5 szklanki maki ziemniaczanej

0,5 tyzeczki soli

1-2 tyzki oleju

150 ml wrzatku

Nadzienie

450 g zielonego groszku (moze by¢ mrozony)
250 g pieczarek

1 peczek szpinaku

1 czerwona papryka

1 nieduza cukinia

200 g suszonych pomidoréw z oleju

200 g weganskiego zéttego sera

0,5 szklanki kaparéw

100 ml oleju z suszonych pomidoréw lub oliwy
1-2 gatazki rozmarynu

Sos

400 ml $mietanki sojowej lub ryzowej

1 szklanka oliwek zielonych lub kalamata
bez pestek

100 ml mleczka kokosowego

0,5 szklanki zalewy z oliwek i kaparéw
1,5 tyzeczki ziét prowansalskich

1 tyzeczka czarnego mielonego pieprzu
2 tyzeczki maki ziemniaczanej

Wszystkie gatunki maki mieszamy
z solg, dzielimy na pat i jedna potowe zale-
wamy wrzatkiem, a nastepnie miksujemy
na jednolitg mase. Odstawiamy na bok,
aby troche przestygta. Warzywa myjemy,
a nastepnie pieczarki kroimy w plasterki,
papryke w kostke, a szpinak w poprzek
wtdkien. Ucieramy réwniez ser na tarce
jarzynowej.

Do przestudzonego kleiku z maki
zalanej wrzatkiem dodajemy pozostata
make i zagniatamy ciasto, w razie potrzeby
dodajac odrobine wody, gdyby ciasto
byto zbyt suche, lub po odrobinie maki,

dobrakarna

gdyby byfo za luzne. Pod koniec dodajemy
oleju i jeszcze raz zagniatamy. Wktadamy
ciasto do woreczka i przygotowujemy sos,
miksujac wszystkie jego sktadniki.

Ciasto dzielimy na trzy czesci.
Dwie wktadamy do woreczka, a jedna roz-
watkowujemy nieprzywierajgcym watkiem
na silikonowej macie na prostokat wielko-
$ci dna naczynia do zapiekania lasagne.

Tepa strong noza kroimy prostokat
na szes¢ czesci. Smarujemy dno zaro-
odpornego naczynia i uktadamy ciasto
na dnie. Smarujemy je oliwg i uktadamy po-
towe pokrojonych pieczarek. Na to ktadzie-
my potowe szpinaku, papryki, pokrojonych
suszanych pomidoréw i kaparkow. Skrapia-
my odrobing oliwy i posypujemy 1/3 ilosci
utartego sera. Staramy sig, aby wszystkie
sktadniki byty utozone réwnomiernie.
Polewamy pierwsza warstwe 1/3 sosu
i rozwatkowujemy drugg warstwe ciasta.
Na nim uktadamy wszystkie sktadniki
jak na pierwszym i polewamy druga
czes$cia sasu. Rozwatkowujemy trzecig
warstwe ciasta makaronowego i uktadamy
prostokaty ciasta na wierzchu. Smaruje-
my ciasto oliwa i polewamy resztg sosu,
tak aby trafit przede wszystkim pomiedzy
ptaty ciasta i sptynat na dot. Kroimy cukinie
na plastry, ktdre rowniez smarujemy oliwg
i uktadamy po kilka sztuk na kazdym ptacie
ciasta. Do pozostatego sera dodajemy
oliwe, mieszamy i posypujemy réwnomier-
nie po lasagne. W reszcie oliwy zanurzamy
listki rozmarynu i dekorujemy nimi wierzch
cukinii. Wstawiamy lasagne do piekarnika
nastawionego na 170 st. C z termo-
obiegiem i pieczemy przez okotfo 2 godz.
Po wyjeciu przektadamy na talerze.
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