Mac&cheese s rostlinnymi kulickami

Ingredience na 10 porci

téstoviny kolinka - 800 g

cizrna v nalevu - 300 g
dyné, syrova - 600 g
repkovy olej-10 g

cesnek loupany - 8 g
sul-6g

pepf mlety - 0.2 g

ovesné vliocky jemné -40 g
Inéné seminko - 15 g
hladka mouka - 50 g
strouhanka -40 g

brambory (var. typ B) - 500 g
mrkev - 150 g

cibule loupana - 200 g

keSu ofechy - 35 g

krém na vareni sojovy - 75 g
citronova stava - 3 g
lahudkoveé drozdi - 3 g
sul-4g

petrzel Cerstva -10 g

Tip

Kulicky

Cizrnu proplachneme, scedime a rozsekame na hrubsi
konzistenci. Hokkaido nakrajime a nastrouhame
najemno, pridame k cizrné spolu s ¢esnekem, soli a
peprem. Ovesné vlocky a Inéné seminko zalijeme
vrouci vodou, nechame odstat a rozmixujeme -
vznikne ,vajicko” pro zpevnéni kulicek, coz snizuje
potrebu mouky. Pridame jej do smési spolu s moukou a
strouhankou podle potreby, aby kulicky drzely tvar.
Tvarujeme kulicky a smazime na oleji do zlatova.

Mac&cheese omacka

Oloupané brambory, mrkev a cibuli prekrajime
nakrajime na vétsi kusy a dame spolecné s keSu do
hrnce a zalijeme vodou, tak aby byly vSechny
ingredience ponofené. Osolime a vafime do mékka.
Zeleninu slijeme. Vyvar, ktery nam pri vareni vznikl, si
nechame bokem a dle potfeby s nim budeme redit
konzistenci omacky. Do blenderu dame uvarenou
smes, potrebné mnozstvi vyvaru, rostlinnou smetanu,
citrénovou stavu, lahddkové drozdi, suSeny cesnek,
uzenou papriku a rozmixujeme do hladka.

Servirovani

Podavame s uvarenymi kolinky, které v mise dukladné
promichame s omackou, aby byly dobre obalené.
Navrch polozime zeleninové kulicky, posypeme
kfupavou panko strouhankou a nasekanou petrzelkou.

Dyné hokkaido se nemusi loupat a jeji slupka pomérné rychle zmeékne.

Zeleninu do kulicek muzeme ménit dle sezény (cukety, kvétak, mrkev atd.)

Kulicky se daji péct také v troubé.

Pro uUsporu ¢asu muzeme nahradit zeleninové kulicky uzenym tofu, které nakrajime na

kosticky, osolime, opepfime, pridame mletou uzenou papriku, zakdapneme olejem,

promichame a prendame na plech. Pe¢eme ve vyhraté troubé na 180 °C cca 15 minut. Takto

upecené tofu muze imitovat kfupavou slaninu.



paprika uzend mleta - 3 g



