Cibulovy quiche vegan

(mnozstvi vystaci na 2 mensi kolace)

na tésto:

125 g rostlinného tuku

220 g hladké mouky

1/2 1ziCky suSeného tymianu

1 polévkova IZice smési Vegavajo

2 - 4 polévkove IZice aquafaby nebo studené vody se Spetkou soli
lusténiny na zatizeni pfi peCeni

na napln:

asi 10 stfedné velkych cibuli oloupanych a nakrajenych podélné na pulkolecka
olej

3 strouzky Cesneku oloupané a drobné posekané

1 polévkova Izice bilého vinného octa

2 listky Salvéje, snitka Cerstvého tymianu

suseny tymian nebo jiné oblibené zelené kofeni

sul (i Cerna), pepf

pro vegany navic:

1 kostka uzeného tofu
Spetka uzené soli

cca pul 1ZiCky uzené papriky
75 ml rostlinné smetany

4 |zice lahudkového drozdi
sul, pepf

pro masojedliky navic:

zauzena slanina nakrajena na kosticky
dobry syr nastrouhany nebo pokrajeny
3 vejce

50 ml smetany nebo mléka

sul, pepf

Z mouky, soli, tymianu a vychlazeného tuku pokrajeného na kousky udélame nejdrive néco jako
drobenku, pak pfidame vychlazenou aquafabu nebo studenou vodu. Zpracujeme ru¢né nebo v
robotu, pokud by konzistence nevyhovovala, doladime trochou vody nebo naopak mouky. Tésto
zabalime do potravinarské folie, dame prolezet a ztuhnout do chladnicky.

Tofu nakrajime na platky, vysuSime papirovou utérkou a ope€eme na oleji do kfupava. Ochutime
uzenou soli i paprikou a odloZime stranou.

(Pro masojedliky orestujeme i slaninu.)

Nakrajenou cibuli orestujeme za stalého michani s bylinkami do preferované barvy, pfed koncem
restovani vmichame Cesnek, pozor at ho nenechame zhorknout. Smés zakapneme IZici octa, ten
nechame odpafit a dochutime soi a pepfem.

Tésto rozdélime na dva dily, tence vyvalime mezi dvéma pecicimi papiry, viozime do formy nebo na
plech, tésto propichame vidlickou, zatizime lusténinami mi a peCeme nejdfive pfi 200 °C asi 10
minut, pak jesté 5 - 10 minut bez papiru a lusténin.



Mezitim si ochutime rostlinnou smetanu. (Pokud ji nemame, staci 40 g ovesnych vlo¢ek na cca 20
minut namocit do 150 ml vody, pak rozmixovat a pfecedit. Pak dochutime stejné jako kupovanou
smetanu a pfidame jesté trochu oleje. Zbylou vioCkovou drt’ vyuzijeme jako pfidavek do jiného jidla
nebo peciva.)

Na pfedpecené tésto navrstvime napln ze smichané cibule se slaninkou, polijeme ochucenou
smetanou (nebo smetanou s rozSlehanymi vejci se syrem). PeCeme dalSich 10 az 20 minut do
zezlatnuti povrchu.

Podavame teplé &i studené...

--- recepty od efCi --- http://www.hubatici.cz ---



