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Dynoveé pyré

Kaci « Praha * 2024-03-05

Proteinova naloz pro vyhladlé bylozravce

na 4 porce

3 vétsi bataty (nebo stejny objem dyné, ktera v kasi ale neni tak dobrd)
3 velké brambory

1/4 celeru (nepfehnat)

cizrna v plechovce

LSD lahtdkové drozdi

smés péti kofeni (Dellmart)

seminko koriandru mleté

uzena nebo Cervena paprika (kofen)

sal, pept

pfipadné 1 bulva fenyklu

Postup

1.

w N

VSe nakrajime na vétsi kousky a vafime v osolené vodé do zmeéknuti a pak
rozmixujeme

. Dochutime soli, pepfem a LSD. Zjemnime kouskem rostlinného masla (Alsan).
.Na plech vysypeme okapanou cizrnu z plechovky, pokapeme olivovym olejem,

dochutime smési "5 Kofeni", mletym koriandrovym semenem, paprikou soli a
pepfem, promichame a vrzneme do 200°C trouby a pe¢eme, dokud cizrna
nebude kfupava.

. PFidat mUZete samoziejmé i opeCené kostky tofu nebo veganské ,kureci”

nudlicky Forkys, ale neni to nutné.

. KdyZz mam v lednici fenykl, opecu je3té kousky fenyklu, pfidam navrch k cizrné a

zelenou ¢asti ozdobim.
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