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Gdy zblizajg sie Swieta, zawsze zadajemy sobie pytanie,
le jeszcze weganskich i bezglutenowych kembinacji potraw
uda nam sie stworzyc. Na razie pomystéw nam nie brakuje

jednej strony
kochamy wyprobowane przepisy,
na ktore czeka sie caty rok, z drugiej
- kusi nas, zeby kolejny raz zasko-
czy¢ bliskich. A kusi nas dlatego,
ze co chwile kto$ podsuwa nam
ciekawe inspiracje. Te najbardziej
finezyjne zostawiamy sobie na §wig-
teczny czas. Wiasnie tak byto z pul-
pecikami, ktére prezentujemy Wam
w tym numerze.

Jakis czas temu, gdy podzielilismy
sie naszymi sprawdzonymi pomy-
stami na tofu, pojawita sie prosba
0 opracowanie przepisu na pulpeci-
ki. Z powodu nattoku pomystéw ten
poczatkowo odtozylismy ,na kiedys’,
ale ol$nito nas, ze przeciez to ideal-
ny patent na Wielkanoc!

Mamy nadzieje, ze tym, co udato
nam sie upichcié¢, zadowolimy ,zle-
ceniodawczynie” i wynagrodzimy

jej cierpliwo$¢. Liczymy tez na to,

ze sprébujecie takze naszych
stodkich $wigtecznych wypiekdw.

W kornicu na stole nie moze zabrak-
nac baby wielkanocnej, a ta wedtug
naszego przepisu nie tylko jest prze-
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pyszna, lecz réwniez do ztudzenia
przypomina wypiek wielojajeczny

i moze postuzy¢ jako ,wabik” dla po-
tencjalnych adeptéw weganizmu.
Niezaleznie od tego, czy jestescie
fanami tradycyjnych smakoéw, czy
wolicie stawiac na egzotyke i ekspe-
rymenty, trzeba przyznad, ze $wieta

to czas bardziej $Swiadomego mysle-
nia o tym, co trafia na nasze talerze.
Dobrze wiec, abys$cie pamietali
o tym, by nie przesadzi¢ z iloscig
jedzenia, a posiadéwke przy stole
urozmaici¢ np. przerwag na wiosen-
ny spacer.

Smacznego i Wesolych Swiat! @

Pulpeciki’y tofuw us hoie
chigansuwyn

(4 porcje)

Pulpeciki:

250 g wedzonego tofu

200 g ziemniakdw

2 tyzki mielonego siemienia Inianego

2 tyzki maki ryzowej

10 g suszonych grzybéw

1 tyzka oliwy truflowej

1 tyzeczka sosu sojowego tamari

1 tyzeczka soli

0,5 tyzeczki czarnego mielonego pieprzu
0,5 tyzeczki asafetydy

Kilka tyzek oliwy do smazenia pulpetéw

Sos:

500 ml mleczka kokosowego
6 tyzek utartego chrzanu
1-2 tyzeczki soli

1 tyzeczka oliwy truflowej

1 szczypta asafetydy

Tofu ucieramy na tarce o grubych
oczkach, a surowe ziemniaki na drobnej
lub miksujemy. Mieszamy tofu z sosem
sojowym, a nastepnie dodajemy utarte
ziemniaki i jeszcze raz mieszamy. Suszo-
ne grzyby mielimy w mtynku na proszek

i wraz z innymi przyprawami przeznaczony-
mi do pulpecikéw dorzucamy do tofu. Mie-

szamy i dodajemy najpierw siemig Iniane,

a po zamieszaniu i odczekaniu kilku minut
make ryzowa i oliwe truflowa. Jeszcze raz
mieszamy | odstawiamy na bok na 10 min,
aby sktadniki sie potaczyty. Formujemy pul-
peciki i smazymy na patelni na rozgrzanej
oliwie z obu stron, az sie nieco przyrumie-
nia. W tym czasie mieszamy sktadniki sosu
i gdy pulpeciki sg juz usmazone, zalewamy
je sosem i dusimy pod przykryciem na ma-
tym ogniu przez okoto 5-10 min.

Babkausielkanscng
ymangs

(6 wersji mini lub 1 duza)

150 g maki ziemniaczanej

100 g maki ryzowej

50 g maki kukurydzianej

50 g maki z ciecierzycy

0,75 szklanki bragzowego cukru pudru
3 tyzki mielonego siemienia Inianego
1 tyzeczka suchych drozdzy

200 ml cieptej wody

150 ml pulpy z mango

100 ml mleczka kokosowego

100 ml oleju stonecznikowego
Cukier puder do posypania babeczek

Suche skfadniki ciasta mieszamy w mi-
sce, wlewamy do nich wode, pulpe z man-

dobha karma

go, mleczka kokosowe i olej. Miksujemy
do uzyskania jednolitej masy. Przykrywamy
Sciereczka i odstawiamy na 20-30 min,
aby drozdze popracowaty.

Przygotowujemy foremki. Jezeli sg
metalowe, to smarujemy je olejem
i oproszamy maka kukurydziana. Przekta-
damy ciasto, wypetniajac foremki do 0,75
wysokosci i wstawiamy do piekarnika
nastawionego na 40 st. C do wyro$niecia.
Po okoto 15-20 min, gdy ciasto podro-
$nie, nastawiamy piekarnik na 180 st. C
z termoobiegiem. Pieczemy 20-25 min,
az babeczki sie przyrumienia. W przypadku
duzej babki wydtuzamy czas pieczenia
do 35-40 min.

Po upieczeniu ciasto wyjmujemy z fore-
mek, czekamy, az przestygnie, a nastepnie
posypujemy cukrem pudrem lub lukrujemy.
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