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Weganskie mini klopsiki
@ 45—-60 Min @ @ D

Przygotowanie

Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Namocz mielone migso sojowe. Zalej je gorgca woda i pozwdél mu specznied.
Odstaw na 10 minut. Nastepnie odcedz i odci$nij nadmiar ptynu.

Cebule pokréj w drobng kostke i smaz na tyzce oleju na matym ogniu przez
pie¢ minut, az stanie sie pdtprzezroczysta. Nastepnie zdejmij z ognia i
ostudz. Dobrze wymieszaj z butka tarta, przyprawamii wegarnskim migsem

mielonym.
Na kulki
Uformuj rekami mate kulki, a nastepnie schtadzaj w lodéwce przez okoto
300 g Wegariskie mieso mielone dziesieé minut.
na bazie soi
Lt Cebula Ziemniaki z pietruszka ugotuj na parze, a nastepnie obierz i pokréj na
éwiartki. Natke pietruszki umyj, oderwij od todyzek i posiekaj.
4 tyzki Olej rzepakowy
Na patelni rozgrzej masto klarowane, dodaj ziemniaki i sél, smaz na §rednim
100 g Butka tarta L. i L. . . .
ogniu i od czasu do czasu przewracaj. Dodaj pietruszke i dobrze wymieszaj.
2hyzk ¢ SéIMorska Nastepnie wlej pozostaty olej na patelnie i rozgrzej. Smaz kulki na érednim
gruboziarnista jodowana . . . . . s .
ogniu przez 10-12 minut, az uzyskaja ztoty kolor. Nastepnie zdejmij z patelnii
11yzka ¢ Ziele Angielskie cate pozostaw w cieple.
11yzka ¢ Gatka Muszkatolowa D . . P . . . .
iclona obrze wymieszaj make ze §mietana. Nastepnie wmieszaj na patelnie z
sokami po smazeniu z patelni. Redukuj przez dwie minuty, ciagle mieszajac.
Zdeglasuj bulionem warzywnym. Dopraw szczypta soli, pieprzu, ziela
Na sos angielskiego i sosu sojowego. Wszystko ponownie zagotuj i pozostaw do
4 tyzki Maka zgestnienia na cztery minuty.
400 ml Bulion warzywny Wiéz klopsiki z powrotem do sosu i krétko podgrzej. Podawaj z ziemniakami
200 ml Smietana z pietruszka i zurawina.
1 opak ¢ Ziele Angielskie cate
1iyzeczka @ Pieprz Kolorowy
ziarnisty
11yzeczka @ Sél Morska
gruboziarnista jodowana
31iyzeczki  Sos sojowy

Na ziemniaki

1kg Mate ziemniaki

509 Klarowane masto

1 filizanka Swieza pietruszka

1tyzeczka @ Sl Morska
gruboziarnista jodowana

1 opak Dzika zurawina
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