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Bardzo dobrze znana
zupa i mniej popularny
deser polecajg sie

na $wigteczne stoty
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zwiazku
ze zblizajacymi sie §wietami mamy
dla Was dwa z naszych ulubionych
przepisow. Pierwszy to kuzyn wiel-
kanocnego zurku, czyli biaty barszcz
w wersji bezglutenowej i roslinne;j.
Pokochacie te zupe, gdy zobaczycie,
jak tatwo i szybko ja przygotowac.
Przepis przydaje sie tez osobom,
ktére nie wyrobity sie z przygoto-
waniem lub kupieniem zakwasu

na $wiateczny zur.

Przygotowaniom do §wigt w wielu
domach towarzyszy zapach pieczo-
nego sernika, jednak na niektérych
wielkanocnych stotach gosci pelna
bakalii pascha. Pierwszy raz sprébo-
wali$my jej lata temu i zachwycilismy
sie jej smakiem. Po przejsciu na diete
weganska wiedzieliémy, ze musimy
stworzy¢ jej roslinny odpowiednik.
Po tym, jak udato sie nam tiramisu
z mascarpone z orzechéw nerkowca,
zdecydowali$my sie na naszg pierw-
szg weganska Wielkanoc przyrzadzi¢
pasche na bazie twarozku z migda-
téw. Powstato co$ wyjatkowo smacz-
nego i banalnie prostego. Cos, co na-
prawde moze zasmakowac kazdemu
wielbicielowi tradycyjnych smakdw,
a takze umili $wigteczny czas tym,
ktérzy z réznych przyczyn nie jedza
nabiatu. Korzystajac z okazji, zyczy-
my Wam smacznych przygotowan
do $wiat! )

Paveha
migdatouss-¥ejeuss

200 g migdatéw

200 g kremu kokosowego
100 g rodzynek

100 g suszonych moreli

1 I mineralnej lub przegotowanej wody
200 ml mleczka kokosowego
100 ml mleka migdatowego

3 tyzki brazowego cukru pudru
1 tyzeczka agaru

Sok i otarta skorka z 1 cytryny
Kilka gwiazdek anyzu

Migdaty zalewamy wodg i odstawia-
my na okoto 2 godz. do zmigknigcia.
Po odcedzeniu i obraniu zalewamy
odrohing wody i miksujemy. W trakcie
miksowania dolewamy reszte wody.
Catosc przecedzamy przez szmatke.

Z tak powstatego mleka odlewamy
100 ml i wlewamy je do garnka (po-
zostate 900 ml mozemy wykorzystac
np. do porannej kawy). Dodajemy

do niego agar i anyz i gotujemy na ma-
tym ogniu przez 2-3 min.

Powstata po odcedzeniu mase mig-
datowa taczymy z drobno posiekanymi
bakaliami, ktdre wczesniej sparzylismy
wrzatkiem. Dodajemy tez cukier puder,
sok i otartg skorke z cytryny. Doktadnie
mieszamy.

Do gotujacego sie mleka migda-
towego z agarem dolewamy mleczko
kokosowe i zagotowujemy, po czym do-
dajemy krem kokosowy i podgrzewamy.
Na koniec dodajemy mase migdatowa
z bakaliami, wszystkie sktadniki doktad-
nie ze soba mieszamy i przektadamy
do foremki. Wktadamy do loddwki i cze-

kamy, az pascha wystygnie. Po przeto-
zeniu na talerz lub patere mozemy ja
dowaolnie udekarowac.

Banzcy biaty

700 g ziemniakéw

200 g biatych, twardych czesci kapusty pekinskiej
200 g wedzonego tofu

200 ml mleka kokosowego

500 ml wody z ogérkéw kiszonych

500 ml soku z kiszonej kapusty

4 tyzki oleju ryzowego

1 tyzka maki gryczanej

1 tyzka maki ryzowej

3 tyzki sosu sojowego tamari

2 tyzki majeranku

1 tyzeczka soli

0,5 tyzeczki zmielonego czarnego pieprzu
0,5 tyzeczki asafetydy

5 lisci laurowych

10 ziaren ziela angielskiego

Ziemniaki obieramy i kroimy w drobng
kostke, wrzucamy do wody, dodajemy
lis¢ laurowy i ziele angielskie. Gotujemy
na matym ogniu. W tym czasie kroimy
tofu jak na skwarki, zalewamy sosem
sojowym i odstawiamy na bok. Kapuste
pekinska réwniez kroimy w drobng kostke.

dobha karma

Na patelni rozgrzewamy olej i smazymy
tofu. Gdy sie przyrumieni, dorzucamy
kapuste pekinska, asafetyde, sl, pieprz

i smazymy, az kapusta sig zeszkli.
Podsmazone skwarki z tofu i kapuste pe-
kinska dodajemy do garnka z ziemniakami
i gotujemy. Doprawiamy majerankiem.
Gdy ziemniaki beda migkkie, dodajemy
sok z kapusty kiszonej, wode z ogdrkéw
kiszonych oraz mleko kokosowe.

Do miseczki wlewamy troche zupy,
czekamy, aby odrobine przestygta,
nastepnie mieszamy ja dokfadnie z maka
i przelewamy do garnka z barszczem.
Dobrze mieszamy, zageszczajac delikatnie
zupe. Jesli zajdzie taka potrzeba, mozemy

dodac trache soli, octu lub soku z cytryny.
Jeola Stoma
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