Po latach prob i btedow

nauczylismy sie przygotowywéé
roslinne wersje tradycyjnych
smakotykow tak, by nie tylko

nie odbiegaty od oryginatu,

lecz nawet przewyzszaty go

smakiem

mieninowy stét ugina sie od je-
dzenia, ale zadna z potraw nie nadaje
sie dla wegan? Sami nie wiemy, z czego
wynika ten problem, skoro internet
az kipi od przepiséw na kolorowe,
smaczne i... bardzo fotogeniczne dania.
Wystarczytoby spedzic¢ kilka minut
przed ekranem smartfona lub kompu-
tera, by nauczy¢ sie przygotowac cos,
co zadowoli podniebienia roslinozercow
inie tylko.

Caly czas dzielimy sie nowymi prze-
pisami, liczac na to, ze kto§ nowy pod-
chwyci temat i odwazy sie na przygo-
towanie czegos, co moga zjes¢ wSzyscy
- takze alergicy i weganie. Na szczescie
co jakis czas docieraja do nas informa-
Cje, Ze nasze przepisy uratowaty komus
Swieta, urodziny lub imieniny.

Z okazji zblizajacych sie jednych
z wazniejszych imienin w roku, czyli an-
drzejek, ktére w wielu domach obchodzi
sie bez solenizanta, mamy dla Was dwa
stodkie i przepyszne dania - oba na ba-
zie tego samego sprawdzonego ciasta,
bo po co komplikowac sobie zycie, skoro
co$ sie sprawdza i nadaje sie do realiza-
cji wielu kulinarnych marzen? Sprawdz-
cie sami i mito $wietujcie! Smacznego
ina zdrowie! ()

| Vege.com.pl

{nusesalne ciahto
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

Wszystkie suche sktadniki mieszamy
w misce, dodajemy olej. Rozcieramy
je pomiedzy palcami, aby catosc¢ sie
dobrze nattuscita. Wlewamy waode
oraz mleczko kokosowe i wyrabia-
my ciasto. Silikonowa forme do tarty
(w przypadku babeczek wykorzystujemy
papilotki) wyktadamy ciastem z ran-
tem szerokosci i wysokaosci ok. 1 cm.
Wstawiamy do piekarnika nagrzanego
do 180 st. C i pieczemy ok. 25 min.

Tania eybupnowd

Uniwersalne ciasto

500 ml mleczka kokosowego

0,5 szklanki trzcinowego cukru

2-4 cytryny

3 tyzki maki ziemniaczanej

0,5 tyzeczki agaru

0,25 tyzeczki kurkumy

Jadalne kwiaty i liscie migty do dekoracji

Z jednej duzej lub dwdch mniejszych
cytryn obieramy skdrke za pomoca obie-
raczki, tak aby byta w jednym kawatku.
Wyciskamy 150 ml soku. Mleczko
kokosowe zagotowujemy w garnku
z cukrem i skarka z cytryny. Gotujemy

przez kilka minut, aby skarka uwolnita
swoj aromat, a nastepnie wyjmujemy
ja. Do soku z cytryn dodajemy agar, kur-
kume i make ziemniaczana, dokfadnie
mieszamy i szybko wlewamy do garnka.
Caty czas energicznie mieszajac, gotu-
jemy na matym ogniu przez 2-3 min.
Gotowa mase wylewamy na spod z
uniwersalnego ciasta i ocieramy na nig
skorke z cytryny. Tarte schtadzamy

i dekorujemy lisémi miety oraz jadalnymi
kwiatami.
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Uniwersalne ciasto

500 ml mleczka kokosowego

150 g cukru trzcinowego

50 g ttuszczu kokosowego

Potéwki prazonych orzechéw wioskich
do dekoracji

Kazda foremke wyktadamy kilkumi-
limetrowa warstwa ciasta i pieczemy
w rozgrzanym do 180 st. C piekarniku
przez 25 min. Kiedy korpusy babeczek
sie pieka, przygotowujemy kajmak, roz-
grzewajac na nieprzywierajacej patelni
ttuszcz i cukier. Caty czas mieszamy,
az cukier cie rozpusci i skarmelizuje.
W garnku gotujemy mleczko kokoso-

we i stopniowo wlewamy je na patel-
nie, caty czas intensywnie mieszajac,
aby cukier rozpuscit sie w mleczku.
Zmniejszamy maoc palnika i reduku-
jemy kajmak, az stanie sie potptynny.
Nie zapominamy o mieszaniu. W tym
czasie studzimy korpusy babeczek

i dopiero paotem wyjmujemy je z fore-
mek. Gdy masa kajmakowa jest jeszcze
ptynna, ale juz nie wodnista, powinna
zostac zdjeta z palnika, poniewaz jezeli
zbyt mocno ja zredukujemy, po wysty-
gnieciu bedzie bardzo twarda. W trakcie
studzenia mieszamy i obserwujemy,
czy zaczyna mie¢ wtasciwg konsysten-
cje. Jezeli jest jak gesty budyn, to mo-
zemy wypetniac nig korpusy babeczek.
Na wierzchu kazdego ciastka ktadziemy
potdwke podprazonego orzecha wtaskie-
go i mozemy serwowac.
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projektanci mody, autorzy ksigzek kucharskich
oraz weganskiego i bezglutenowego programu
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