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dle chuti pepř.
5.	Vše rozmixujte dohladka.
6.	Nakonec přidejte posekanou 

pažitku a důkladně ji do hum-
musu vmíchejte.

7. Podávejte s pečivem či jen tak 
se zeleninou.
TYP JÍDLA: Předkrmy
ZPŮSOB PŘÍPRAVY: Vaření
STRAVOVACÍ STYL: Bez laktózy, 
Bez lepku, Vegan, Vegetarian
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Cuketové nudle 
s tahini omáčkou

Cuketové nudle jsou hitem 
posledních let. Užijí si je vy-
znavači raw stravy i paleo 
stravy a vlastně i ti, kdo 
jinak zelenině příliš ne-
holdují. Chutnají totiž jed-
noduše skvěle!

MNOŽSTVÍ: 2 porce

Ingredience 
Na nudle

 2-4 menší cukety
Na omáčku

 1 lžička sezamového oleje
 3 lžíce tahini pasty
 šťáva z 1/2 citrónu

 1 lžíce lahůdkového droždí
 1 lžička rýžového či jiného 

sirupu
 2 lžíce sójové omáčky

 špetka kurkumy
 ¼ hrnku vody
Na dokončení

 klíčky (jakékoliv)

Postup
1.	Cukety omyjeme, ostrouháme 

pomocí škrabky na tenké plátky, 
které následně nakrájíme po-
mocí velkého, ostrého nože na 
co nejtenčí nudličky.

2.	Kdo má, ušetří si práci se spiral-
izérem, mandolínou, ozdobnou 
škrabkou atd.

3.	Na omáčku prošleháme tahini 
pastu se sezamovým olejem, 
citrónovou šťávou, lahůdkovým 
droždím, rýžovým sirupem, só-
jovou omáčkou, kurkumou a 
vodou.

4.	Kdo chce, může dochutit solí, 
pepřem, ale sójová omáčka je 
dost výrazná.

5.	Nudle promícháme s omáčkou 
a dáme odležet do lednice, aby 
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