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uffinki
towarzyszg nam od pierwszych
warsztatow kulinarnych, ktére zor-
ganizowalismy. Zawsze zaskakujq
uczestnikéw smakiem, aromatem

i konsystencja. Nikt nie jest w sta-
nie uwierzy¢, ze ciasto, z ktorego
powstaja, nie zawiera twarogu i jaj.
Oponki serowe powstaty natomiast
z mys$la o thustym czwartku, jednak
nieskromnie uwazamy je za tak
dobre, ze smazymy te stodkosci,

nie czekajac na specjalna okazje.
Mozecie je przygotowacd takze

w wersji pieczonej, ale my zdecydo-
wanie polecamy, aby je usmazy¢ tak
jak w wersji tradycyjnej. Warto tylko
zadbac¢ o odpowiednig mieszanke
roslinnych ttuszczéw do smazenia.
W naszej kuchni idealnie sprawdza
sie roslinna frytura bez thuszczéw
trans, czyli mieszanka oleju stonecz-
nikowego z rzepakowym. Smaczne-
go i na zdrowie! ()

Openki

200 g naturalnego tofu

0,75 szklanki maki kukurydzianej

0,5 szklanki maki gryczanej

0,5 szklanki maki ziemniaczanej

0,5 szklanki trzcinowego cukru pudru

0,5 szklanki mleczka kokosowego

50 ml soku z cytryny

1,5 tyzki odttuszczonego mielonego siemienia
Inianego

1 tyzeczka sody

1 szczypta soli

Weganska frytura lub inny roslinny ttuszcz
do smazenia

Trzcinowy cukier puder do posypania

Tofu miksujemy na jednolita mase
i mieszamy z sokiem cytryny. Dodajemy
mleczko kokosowe i panownie miksu-
jemy. Odsypujemy 1/4 szklanki maki
kukurydzianej do osobnej miseczki,
a reszte suchych sktadnikéw mieszamy
razem. Dodajemy do nich krem z tofu,
mieszamy i czekamy chwilg, az siemie
wchtanie wilgoc.

Do ciasta dodajemy reszte maki
kukurydzianej i wyrabiamy. Rekoma
wysmaraowanymi olejem odrywamy
po kawatku ciasta. Formujemy krazek,
ktadziemy na silikonowej macie i zamo-
czonym w oleju palcem robimy na $rod-
ku dziurke. Czynnosc te powtarzamy,
az skonczy nam sie ciasto.

Na nieprzywierajacej patelni paodgrze-
wamy fryture. Gdy bedzie $rednio roz-
grzana, wrzucamy niewielkimi partiami
oponki i smazymy je z obu stron na ztoty
kalor. Frytura nie moze byc zbyt goraca,
bo wtedy oponki przypala sie na ze-
wnatrz, a w srodku pozastang surowe.
Jesli zas temperatura bedzie zbyt niska,

oponki nasigkna ttuszczem. Najlepigj
smakuja od razu po zrobieniu posypane
cukrem pudrem. Jesli zrobimy je dzien
wczesnigj, warto przed podaniem pod-
grzac je przez chwile w piekarniku.

8 ’ sinki

Jjaglane

250 g kaszy jaglanej

300 g tofu naturalnego

250 g trzcinowego cukru pudru

2 tyzki maki ziemniaczanej

1 tyzeczka sody oczyszczonej

2 tyzki kandyzowanej skdrki pomaranczowej
Sok i skdrka z 2 cytryn

150 ml mleczka kokosowego

30 ml oleju stonecznikowego

1 szczypta soli

Kasze przektadamy na sito, przelewa-
my wrzatkiem, nastepnie zalewamy jg
wrzatkiem (w proporcji 1 porcja kaszy
na 2 porcje wody] i gotujemny do migk-
kosci na matym ogniu pod przykryciem.
Staramy sie nie mieszac¢ podczas
gotowania. Po przestudzeniu kasze
miksujemy z tofu i zakwaszamy sokiem
z cytryny. Suche sktadniki mieszamy
w misce, dodajemy do nich tofu z kasza,

mleczko, olej oraz skorki pomaranczy

i cytryn i doktadnie mieszamy. Mase
przektadamy do silikonowych foremek
na muffinki i pieczemy 50-55 min

w piekarniku rozgrzanym do 180 st. C
z funkcjg termoobiegu. Po wyjeciu

z piekarnika odstawiamy je, by przesty-
gty. Gotowe mozemy posypac cukrem
pudrem.

Jesli pieczemy babeczki w foremkach
metalowych lub w tortownicy, powinni-
$my wysmarowac je olejem i oprészyc
maka kukurydziang. Babeczki z kaszy
jaglanej zmielonej na ciepto beda miaty
bardziej budyniowa konsystencje. Je-
sli wolimy, zeby byty zwarte i sernikowe,
powinnismy ugotowac kasze poprzed-
niego dnia i dwukrotnie przepuscic jg
przez maszynke do mielenia.

Iela Stema
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projektanci mody, autorzy ksigzek kucharskich
oraz weganskiego i bezglutenowego programu
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