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daný cukr. Výborné jsou 
teplé obalené v máku, po- 
lité rozpuštěnou hořkou čo- 
koládou.

MNOŽSTVÍ: 2 porce
CELKOVÝ ČAS: 30 minut

Ingredience 
 340 g silken tofu

 2 hrnky pohankové mouky
 6 švestek

 ½ hrnku mletého máku
 1 lžíce mleté skořice

 kostička vysokoprocentní 
hořké čokolády na ozdobu

Postup
1.	Tofu rozmixujte v hladkou pěnu.
2.	Přisypte k němu mouku a obě 

ingredience zpracujte (nejlépe 
rukama) v nelepivé těsto.

3.	Těsto rozdělte na šest stejně 
velkých dílů.

4.	Z každého dílu vytvarujte placku 
a zabalte do ní švestku.

5.	Knedlíky vložte do vroucí vody 
na 8–10 minut (hotové vyplavou 
na povrch).

6.	Ještě teplé je obalte v máku 
smíchaném se skořicí.

7.	Na závěr je můžete přelít 
rozpuštěnou vysokoprocentní 
hořkou čokoládou.

TYP JÍDLA: Obědy a večeře
ZPŮSOB PŘÍPRAVY: Vaření
STRAVOVACÍ STYL: Bez laktózy, 
Vegan, Vegetarian

Autor: Andrea Hrečková

Špenátová polévka
s uzeným lososem

Lehká polévka ze špenátu 
doplněná uzeným lososem 
je ideální k obědu i večeři. 
Díky snadné dostupnosti 
surovin si ji můžete vychut-
nat kdykoli v roce. V létě 
však bývá špenát přeci jen 
o něco šťavnatější.

MNOŽSTVÍ: 2 porce
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