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5. Vařte zhruba 15 minut, do změk- 
nutí brokolice.

6. Dochuťte solí, pepřem, stroužkem 
česneku a pomocí ponorného 
mixéru rozmixujte s kokosovým 
mlékem v hladký krém.

7. Prohřejte, případně dochuťte a roz- 
dělte na talíře.

8. Můžete ozdobit např. pár růžička- 
mi brokolice, jarní cibulkou, kade- 
řávkem, konopnými semínky atd.

TYP JÍDLA: Polévky
ZPŮSOB PŘÍPRAVY: Vaření
STRAVOVACÍ STYL:Bez laktózy, 
Bez lepku, Vegan, Vegetarian

Autor: Lucie Pospíšilíková

Vepřová panenka na 
kari s omáčkou

Vepřová panenka patří  
k těm nejkvalitnějším dru-
hům mas. Chutná skvěle, 
má jemnou strukturu  
a obsahuje minimum 
tuku. S kari kořením a chil-
li vytváří nezaměnitelnou 
chuťovou kombinaci.

MNOŽSTVÍ: 4 porce

Ingredience
 400 g vepřové panenky

 3 velké mrkve
 2 menší pórky (nebo 1 velký)

 2 cibule
 200 g žampionů

 1 konzerva sterilované 
kukuřice

 2 lžíce rostlinného oleje
 kari

 barevný mletý pepř
 sůl

 10 lžic sójové omáčky
 10 lžic vody

 5 lžic vinného octa
 3 lžíce medu

 4 stroužky česneku
 1 lžička bramborového 

škrobu
 čerstvé nebo sušené chilli

 1 balení bezvaječných nudlí

www.bezhladoveni.cz
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www.sanacezdi.cz
Sanace a vysoušení

zdiva

pokračování na str. 60


