0 Chilli sin carne

0 Polévky e 3lZice oleje
0 Téstoviny e 2 |Zice rajcatového protlaku / pasty
0 Asie e PUl IZicky - IZicka chilli viocek / mletého chilli
‘ e 1 1Zice mletého Fimského kminu
0 Indie e 1a pdl IZicky mleté uzené papriky
0 Ceska klasika e 1 |Zice oregana
0 Jiné hlavni chody e 2 hrnky (cca 500 ml) zeleninového vyvaru / vody
0 Dezerty o 2 plechovky (po 400 g) ¢ernych fazoli

¢ 1 plechovka bilych fazoli

e Mala plechovka kukuFice (200 g)

o 1 vétsi Cervena paprika ( nebo Zlutd)
e 2 |Zice holandského kakaa

e 2 bobkové listy

e 1 aplllZice séjové omacky (Pearl river light)
e 1 plechovka drcenych rajc¢at (400 g)
e 1 IZicka a pdl soli

e Cerny pepf, $est oto¢ek mlynku

e 1 |Zice javorového sirupu

e 1-1aplllzice limetové Stavy

e 1 IZicka Cerveného vinného octa

e 2 baleniuzeného tofu

Navrch

¢ Veganska zakysana smetana nebo avokado
e Cerstvy koriandr
e Cerstva chilli papricka

e V panvirozehfejeme 3 IZice oleje, ddme na né chilli viocky a chvili prohfejeme a
nechame rozvonét.

e Pridame rajcatovou pastu a chvili opékdme, aZ za¢ne tmavnout (Kdyby se
pfichytavala pfiddame trochu vody)

o Prisypeme Fimsky kmin, uzenou papriku a oregano a je3té 30 sekund opékame

o Prilijeme 2 hrnky vody / vyvaru, pfidame cerné i bilé fazole, kukufici, drcena
rajcata, kakao, bobkovy list, séjovou omacku a na mensi ¢tverecky nakrajenou
papriku.

e Osolime, opepFime, pfiddme IZicky javorového sirupu, pfivedeme k varu a pak
stdhneme sporak na mensi plamen a nechdme bublat. Alesporn 30 minut. Nizka
probublavat hodinu a pul aZ dvé hodiny.

e V mezicase si pfipravime ryzi a opec¢eme na kostky nakrajené uzené tofu.

o Nakonec dochutime IZi¢kou octa, IZici limetové $tavy a pFipadné pridame jesté
IZicku az dvé javorového sirupu.

e Navrch chilli jeSté posypeme Cerstvym koriandrem.
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Dyriové pyré s Forkys kousky Cocka détska / stampach
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