Fazolovo-dynové nugetky s bramborovym salatem

vegansky, bezlepkovy

Ingredience

200 g fazoli pinto

500 g dyné hokaido

120 g hladké kukuti¢né mouky
20 g zlatého Inéného seminka
80 ml vody

6 1zic shoyu

2 1zice lahudkového drozdi

4 1zicky suseného medvédiho
cesneku

4 1zice olivového oleje

2 strouzky ¢esneku

hladkd kukuri¢nd mouka na
obalovani

slunec¢nicovy olej na smazeni
750 g brambor

1 Cervena cibule

100 g sojanézy, ¢i jiné rostlinné
alternativy majonézy

50 g staroddvné hoicice

3 1zice dresinku z hroznového
mostu

1/2 1zic¢ky soli

Pro zkusené

90 minut + vareni a

fy . . Pro 4 osob
namaceni fazoli y

Jak na to?

1.

Pro pripravu bramborového saldtu, uvarte brambory ve slupce domékka, nechte
vychladnout a oloupejte. Poté je nakrajejte na kostiCky a vloZte do misy.

. Nakrdjejte cibuli na velmi drobné kosticky a prisypte k bramboram.

. Pripravte si dresink: smichejte rostlinou majonézu se soli, hrubozrnnou horcici a

dresinkem z hroznového mostu. Lehce promichejte s bramborami a cibuli.

. Salat dejte vychladit alespon na 30 minut do lednice. Jesté 1épe vSak bude chutnat az

druhy den.

. Pro pripravu nugetek, uvarte fazole podle dle navodu, scedte, rozmixujte najemno a

vlozte do misy.

. Rozkrojte dyni, zbavte ji seminek a pokrajejte na kousky. Lehce ji pokapejte olivovym

olejem a dejte péct na 45 minut do trouby vyhraté na 180 °C. Poté dyni rozmixujte spolu
s ¢esnekem na hladké pyré a pridejte k fazolim.

. Zlaté Inéné seminko rozmixujte najemno, pridejte vodu, promichejte a nalijte do misy k

ostatnim ingrediencim.

. Déle pridejte kukuficnou mouku, lahtidkové drozdi, suseny medvédi ¢esnek a sdjovou

omacku shoyu. Ve dukladné promichejte a z tésta tvoite nugetky, které obalujte v
kukuricné mouce a smazte z obou stran dozlatova.



