Oto moje sprawdzone przepisy na Wielkanoc:

1. Tofucznica

- kostka tofu naturalnego

- Va3 — Y2 tyzeczka czarnej soli, do kupienia tutaj

- 2 — 3 tyzeczki ptatkow drozdzowych, do kupienia tutaj

- spora szczypta swiezo mielonego czarnego pieprz

- Va szklanki wody

- tyzeczka oliwy

do podania: szczypiorek, koperek, pomidory lub zielone szparagi

Na patelni rozgrzac oliwe. Tofu otworzy¢, odla¢ wode i w palcach rozkruszy¢ na grube
okruchy. Tofu wsypac na rozgrzany olej na patelni i chwile podsmazac. Kiedy tofu lekko
sie zeztoci dodac¢ czarng sél, ptatki drozdzowe i czarny pieprz, doktadnie zamieszac i

wla¢ wode. Co jaki$ czas mieszajgc pozwoli¢ tofu dusi¢ sie w wodzie, kiedy cata woda
odparuje smazyc¢ jeszcze chwile i zdjgc€ z patelni. Poda¢ posypane szczypiorkiem i swiezo
mielonym czarnym pieprzem, z ulubionymi dodatkami takimi jak szparagi, pomidory lub po
prostu dobre pieczywo.

2. Weganski zurek

- 2 tyZki oleju

- 1 kostak tofu wedzonego
- 1 tyzka majeranku

- 1/2 selera

- 2 marchewki

- 2 pietruszki

- 1 cebula

- 4 kulki ziela angielskiego
- 3 liscie laurowe

- 2 zgbki czosnku

- 4 ziemniaki

- 1 butelka zakwasu do zurku
- sOl, pieprz

W garnku, na oleju podsmazamy drobno pokrojone tofu. Kiedy sie zarumieni i zacznie
intensywnie pachniec, dodajemy majeranek, przecisniety przez praske czosneKk i
podsmazamy jeszcze 2-3 minuty. Nastepnie garnek wypetniamy wodg (ok 2I), wrzucamy
obrane i pokrojone warzywa, liScie laurowe i ziele angielskie. Zupe gotujemy na wolnym
ogniu przez ok 20 minut. Po tym czasie dorzucamy ziemniaki pokrojone w 6semeki.
Gotujemy dalej kolejne 10 minut, nastepnie wyciggamy wszystkie warzywa (oprocz
ziemniakow). Zurek doprawiamy solg, pieprzem i ewentualnie tyzeczkg cukru, dodajemy
zakwas i gotujemy kolejne 5 minut. Do zupy warto dodac tyzke, lub dwie sosu sojowego.

3. Mazurek

SKEADNIKI NA SPOD:

- 1 szklanka ptatkéw owsianych

- 1 szklanka daktyli

- 1/2 szklanki wiérkow kokosowych
- 1/4 tyzeczki soli

SKEADNIKI NA KREM JAGLANY:
- 1/2 szklanki kaszy jaglanej



- 21 1/2 szklanki mleka sojowego waniliowego

SKEADNIKI NA KREM KAKAOWY:
- 1 szklanka fasoli biatej

- 1/2 banana

- 3 tyzki kakao

- 2 tyzki stodu/ksylitolu

- 2 tyzki gestego mleka kokosowego
- 1/4 tyzeczki soli

Daktyle namoczy¢ przez godzine we wrzagtku, a nastepnie odsgczyc.

Ptatki owsiane sprazy¢ na patelni z wiérkami kokosowymi do zarumienionego koloru i
zblendowac na gestg, klejgcg masg z daktylami i sola.

Masg wytozy¢ rownomiernie matg blaszke lub naczynie o wysokich bokach (o wymiarach
mniej wiecej 20 x 15cm). Catos¢ wtozy¢ do lodowki.

W miedzyczasie nalezy ugotowac kasze jaglang w mleku waniliowym (na matym ogniu).
Mase nastepnie zblendowac do idealnie gtadkiej konsystenciji. Powstatym budyniem zalaé
spdd mazurka. Odtozy¢ do lodoéwki na godzine.

Krem kakaowy zblendowac z fasoli, banana, kakao, mleka kokosowego, soli i stodziwa.
Nastepnie wytozyC jako ostatnig warstwe na stezony krem jaglany.

Caty mazurek odstawi¢ na ostatnie pét godziny do lodowki.

4. Pasztet soczewicowy z zurawing

Skfadniki na jedng kekséwke o wymiarach okoto 20 x 11 cm:

- 2 cebule

- 2 liscie laurowe

- 2 ziarna ziela angielskiego

- 2 gozdziki

- 1 tyzka oliwy

- 2 szklanki ugotowanej brgzowej lub zielonej soczewicy / okoto 200 g suchej soczewicy
- 1 szklanka ugotowanej kaszy jaglanej / okoto 100 g suchej kaszy
- 30 ml oleju rzepakowego

- 2 — 3 tyZKi sosu sojowego

- ¥4 tyzeczki majeranku

- Y2 tyzeczki czgbru

- Yatyzeczki lubczyku

- szczypta gatki muszkatotowej

- sOl i czarny pieprz

- 4 tyzki suszonej zurawiny

Cebule pokroi¢ w kostke, na patelni rozgrza¢ oliwe i dodac cebule razem z lisciem
laurowym zielem angielskim oraz gozdzikami. Smazy¢ na nieduzym ogniu do czasu, az
cebula sie zeszkli, wtedy wyjac przyprawy i wyrzucic.

Cebule doda¢ do ugotowanej soczewicy razem z kaszg jaglang, olejem, sosem sojowym,
szczyptg soli i resztg przypraw. Zmiksowac przy pomocy recznego blendera na gtadka
mase, sprobowac i doprawi¢ do smaku wiekszg iloscig soli, jesli jest taka potrzeba. Dodacé
zurawine i wmieszac jg tyzkg w mase.

Piekarnik rozgrza¢ do 180 stopni. Mase przetozy¢ do foremki, wytozonej papierem do
pieczenia, wyrownac i piec przez 40 — 45 minut. Nastepnie wystudzic przez catg noc.



