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Wielkanoc bez sernika

lub keksu? Nie moze byc!

Na szczescie weganie

i na nie maja swoje sposoby

www.vege.com.pl

okazji zblizaja-

cych sie §wiat

dzielimy sie
z Wami prawdziwym
wegariskim i bezglu-
tenowym rarytasem.
Sernik na zimno z fa-
soli na pewno moze
by¢ hitem nie tylko
wielkanocnego stolu,
lecz réwniez kazdej
innej imprezy, podczas
ktérej stodkosci
majg trafi¢ zaréwno
dla tych, ktérych
organizmy nie toleruja
glutenu lub laktozy,
jak i dla tych, ktérzy
jadaja tradycyjnie.
Oczywiscie prioryte-
tem sg dla nas wegari-
skie wzgledy etyczne,
ale liczy sie i to, by
po przejsciu na diete
roslinna zapewnic
sobie wyjatkowo duza
dawke tradycyjnych
smakéw w nowej
odstonie - by nie od-
czuwacd zadnej straty
i nie teskni¢ niepotrzeb-
nie za czymkolwiek
na nowej drodze swia-
domego zycia. Zwlasz-
cza, ze akurat Wielka-
noc w polskiej tradyciji
kojarzy sie z duza ilo-
$cia jaj i nabiatu, bez
ktérych ludzie raczej
nie wyobrazaja sobie
wypiekéw.

Druga, réwnie
stodka i ciekawa po-
Zycja w Swiagtecznym
menu, jest keks. Tak
samo latwy w przy-
gotowaniu jak pyszny.
Podstawa tradycyijnego
keksu, oprécz bakalii,
jest spora liczba jaj,
ktére zastapilismy
pulpa z mango. Spré-
bujcie sami i ocericie,
czy czegokolwiek Wam

brakuje. Oczywiscie,
mamy nadzieje, ze nie,
chod jestesmy swiado-
mi, ze kazdy ma inne
wspomnienia $wigtecz-
ne i nie ma gustéw
uniwersalnych.

Jesli macie ochote
cos zmieni¢, to bawcie
sie¢ dobrze i traktuj-
cie nasze przepisy
jako punkt wyjscia,
inspiracje do dalszej
kreatywnej twdrczosci.
Bo o to w tym wszyst-
kim chodzi, by dobrze,
smacznie i kreatywnie
sie bawic. Zwlaszcza
wiosna, gdy przyro-
da karmi nas nowa,
$wiezg energia, dajac
dodatkowe sity do dzia-
lania. Wszystkiego
najlepszego! Smaczne-
go i na zdrowiel

Sernik na zimno z fasoli
(1 duza tortownica; czas
przygotowania: 2 godz.)

Masa:

40 dag fasoli jas

20 dag brazowego cukru
250 dag mleczka kokoso-
wego

150 ml wody

150 ml soku z cytryny

10 dag ttuszczu kokosowego
2 tyzki skorki pomaraficzowej
otarta skorka z czterech
cytryn

1 tyzka esencji waniliowej

n

Spad:
15 dag ptatkéw owsianych

10 dag suszonej zurawiny
10 dag ttuszczu kokosowego

Galaretka:

2 limonki

100 ml wody

4 tyzki cukru brazowego
1 tyzeczka agaru

Fasole zalewamy wodq

i moczymy przez cata

noc, nastepnie odcedza-

my i gotujemy w Swiezej
wodzie, az zmigknie. Gdy
fasola sie gotuje, miksujemy
ptatki owsiane, dodajemy
do nich sparzong Zurawine
oraz 10 dag ttuszczu koko-
soweqo i jeszcze raz mik-
sujemy. Tak powstatg masq
wyktadamy dno tortownicy.
Muyjemy i sparzamy cytryny,
ocieramy z nich skérke,

a nastepnie wyciskamy sok.
Ugotowang fasole
przecedzamy, miksujemy

ze skérka z cytryn, dodajac
stopniowo sok z cytryn,

az uzyskamy idealnie
gtadka mase. Do garnka

wlewamy mleczko kokosowe,

dodajemy brazowy cukier,
kandyzowang skérke po-
maranczowq oraz esencje
waniliowq i zagotowujemy.
Do wody wsypujemy agar,
mieszamy i dodajemy

do gotujacego sie mleczka.
Catos¢ gotujemy na matym
ogniu przez 3 min, caty
czas mieszajac, na koniec
dodajemy mase z fasoli.
Wszystko doktadnie miesza-
my, doprowadzamy jeszcze
raz do wrzenia i wlewamy
do wytozonej masq owsiang
tortownicy. Odstawiamy

na bok, aby catos¢ wysty-
gta, a nastepnie umiesz-

czamy w lodéwce na okoto
1 godz.

Gdy sernik bedzie sztywny,
przygotowujemy galaretke.
Z umytych i sparzo-

nych limonek ocieramy
skorke © wyciskamy sok.
Do rondelka wlewamy wode
wymieszang z agarem, sok
z limonek, dodajemy cukier
oraz otarta skorke z li-
monek i catos¢, mieszajac,
gotujemy na matym ogniu
przez 2-3 min. Calaretke
wylewamy na wystudzony
sernik it wyréwnujemy. Od-
stawiamy jeszcze na chwile
do lodéwki, by galaretka
stezata. Przepyszny sernik

jest gotowy do zjedzenia.
Mozemy go oczywiscie
jeszcze udekorowac, np.
kokosowa bita $mietana.

Keks

(1 podtuzna blacha chle-
bowa; czas przygotowania:
15 godz)

125 ml mleka kokosowego
125 ml pulpy z mango

100 ml oleju stoneczniko-
wego

05 szklanki maki ryzowej
05 szklanki maki ziemnia-
czanej

05 szklanki maki z ciecie-
rzycy

1 tyzka zmielonej tuski babki
jajowatej

05 szklanki brazowego cukru
pudru

1 tyzeczka sody

25 dag bakalii (orzechy
wtoskie, migdaty, rodzynki,
zurawina)

2 tyzki kandyzowanej skorki
pomaraniczowej

1 tyzka esencji waniliowej
brazowy cukier puder

do posypania

Pulpe z mango i mleko
kokosowe wlewamy do mi-
ski, dodajemy cukier puder

i miksujemy. Wszystkie
gatunki maki oraz sode mie-
szamy, nastepnie wlewamy
do nich wszystkie mokre
sktadniki, czyli zmiksowang
pulpe, esencje waniliowa

i olej. Catos¢ miksujemy

na jednolita mase. Orzechy
oraz migdaty siekamy

i podprazamy na rozgrzanej
patelni, a rodzynki i zura-
wine przelewamy wrzatkiem.
Do ciasta dodajemy skérke
pomaranczowa, orzechy

oraz sparzone owoce i do-
ktadnie mieszamy. Catos¢
przelewamy do dtugiej
silikonowej formy chle-
bowej i pieczemy 50 min

w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 180 st. C.
Po wyjeciu z piekarnika
studzimy ciasto i posypuje-
my je z wierzchu brazowym
cukrem pudrem.

Jezeli nie mamy silikonowej
formy i pieczemy w metalo-
wej, musimy jg posmarowac
olejem i oprészy¢ makq
ryzowa.

Jola Stoma

& Mirek
Trymbulak:
projektanci
mody, auto-
rzy ksiazek
kuchar-
skich oraz
weganskiego
i bezgluteno-
wego progra-
mu ,Atelier
Smaku”
www.atelier-
smaku.pl
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