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Suroviny

Hotové jidlo ma leCovou viini a velmi pfijemnou chut’. Konzistence je podobna hrachové kasi. Mlzeme
podavat na obéd s karbenatkem, s opecenym tofu nebo jenom s chlebem
1 PL olej slune¢nicovy

1 velka - cibule

1 velka - paprika zelena

2 ks rajcata

2 ¢l wilirzl

0,33 ¢l bazalka

0,33 ¢l provensalské koteni

1,4 dcl)-voda3,58(1s8=

1 § - Cervend cocka

0,75 § - s6jové mléko Provamel

1,5 PL hladka mouka

Postup

1. Cibuli, papriku 1 rajcata pokrajime na mensi kosticky a dusime na oleji asi 5 minut.

2. Ochutime, zalijeme vodou a pfiddme ¢ervenou ¢ocku. Vaiime asi 12 minut - do rozvateni ¢ocky.

3. V s¢jovém mléku rozslehdme mouku a vmichdme do ¢ocky. Za ob¢asného michani na slabém plameni
nechame vafit asi 5 minut, potom odstavime. V ptipad¢ potieby dochutime soli.

4. Podavame teplé s karbenatkem, s opeCenym tofu a s chlebem.
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