Vegan Stroganov

100 g s6jového masa (nudli€ky nebo kousky)
asi pul litru zeleninového vyvaru

5 IZic oleje

2 vétsi cibule nadrobno pokrajené

1 polévkové IZice rajCatoveho protlaku

1 polévkova Izice plnotu¢né hofcCice

1 polévkova Izice kremzZské hoicice

asi 250 g zampionU nakrajenych na platky (mGze byt i mrazenych, pfipadné nalozenych)
4 nakladané okurky nakrajené na kostiCky
100 ml bilého vina

200 ml vyvaru z vafeni séjového masa

1 polévkové IZice séjové omacky

1 kelimek zakysané smetany (vegan)

sul, pepf

Nejprve si pfipravime susené sojové maso. Kousky nechame prejit varem (vzkypét) v Cisté vodé.
Tuto vodu vylijeme, sojové trochu maso vymackame a zalijeme vyvarem nebo vodou s bujonem.
Pridame bobkovy list a zvolna vafime 20 minut. Uvarené sojové maso vyzdimame, ale hrnek vyvaru
si ponechame pro dalSi pouziti.

Na oleji orestujeme asi 5 minut kousky sojového masa do zezlatnuti povrchu. Pfidame cibuli a
spolecné restujeme dalSich 10 minut. Pfidame, protlak, hof€ici, prorestujeme. Podlijeme vinem a
nechame vino odpafit. Pfidame Zampiony, okurky, vyvar a chvilku dusime. Nakonec omacku
zjemnime kysanou smetanou. Ochutname a dochutime.

Podavame s oblibenou pfilohou: dusenou ryzi, brambory nebo téstovinami.
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