Vypecky se Spenatem

Ingredience na 10 porci

sojové platky - 400 g
cibula lupana - 120 g
cesnak lupany - 20 g
repkovy olej - 10 g
kukufFiény Skrob - 4 g
sol-3g

korenie mleté - 0.3 g
paprika uzenamleta -5g
kmin drceny -1g
majoranka susena -1g
s6jova omacka-15¢g
zeleninovy vyvar - 300 g

repkovy olej - 20 g

cibula lupana -100g

hladka mouka - 20 g

Spenat, duseny (bez pridavku
soli) - 1400 g

sol-5¢g

korenie mleté - 0.5 g

cesnak lupany -5 g
lahudkové drozdi -1g

krém na varenie s6jovy - 40 g

zemiaky (var. typ B) - 1600 g
sol-1g
polohruba mouka - 700 g

cibula lupana -100g
repkovy olej - 10 g

Vypecky

Sdjové platky varime v osolené vodé asi 20 minut,
scedime a dukladné vymackame. Do misy dame
vymackané platky, cibuli, Cesnek, kukuriény Skrob, sul,
pepr, uzenou papriku, kmin, majoranku, olej a séjovku.
Promichame a nechame marinovat (idedlné pres noc).
Namarinovanou soéju prendame na plech, podlijeme
vyvarem a peceme na 150-160 °C asi 120 minut, obcas
promichame a podlijeme vyvarem. Vypecky by nemély
byt Uplné ponorené, ale ani suché.

Spenat

V hrnci na oleji orestujeme cibuli nakrajenou na
kostiCky. Pridame nasekany cesnek a jesté chuvili
restujeme, zaprasSime moukou, pridame Spenat.
Osolime, opepfime, prfiddme c¢ernou sul, lahudkové
drozdi a varfime cca 15 minut (aby se mouka
dostatecné provarila a nebyla ve Spenatu citit). Na
zaveér pridame rostlinnou smetanu.

Bramborovy knedlik

Omyté brambory uvafime ve slupce do mékka,
oloupeme a nechame vychladnout. Pomoci pasirovace
nebo na struhadle nastrouhame najemno a presuneme
na pracovni plochu, osolime a zapracujeme
polohrubou mouku podle potreby. Z tésta vytvarujeme
knedliky a vafime, dokud nevyplavou (asi 20-25
minut). Po vychladnuti mazeme krajet a ohfivat v pare.

Servirovani
Vypecky (130 g) podavame s knedlikem (5 x 36 g) a
Spenatem (170 g). ozdobime smazenou cibulkou.

Tip

Jako alternativu masa muzeme pouzit takeé robi, seitan

nebo vyrobky z hrachové bilkoviny. Jako pfrilohu muzeme zvolit i vafrené brambory.
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