Arancini vegan

cca 3 - 4 porce

na ryzove koule/jehlanky:

250 g sushi ryze nebo podobny druh (lepivé)
voda na namoceni a proplachnuti ryze

500 ml vody na uvareni ryze

1,5 Izicky soli

po uvareni:
20 g (rostlinného) masla
20 g (vegan) syra typu parmazan

na napln:

1 menS§i cibulka

olej

1/2 kostky nastrouhaného uzeného tofu
IZicka oblibeného kofeni (napf. na rosténky)
1 I1Zice sojové omacky

1 polévkova IZice krajenych rajcat v oleji

2 polévkove Izice rajského protlaku

trochu vody

hrst (mrazeného) hrasku

na obaleni:

75 ml vody

50 g hladké mouky
Spetka soli

Spetka kurkumy
(kukufi¢na) strouhanka

olej (ve spreji)
Nejprve si namoc¢ime aspon na pul hodiny ryzi, aby byla ponofena. Pak ji opakované proplachneme.
Zalijeme odmérfenym mnozstvi vody, osolime a nechame uvafit v ryZzovaru.

Po uvareni ryzi promichame a pokud by malo lepila, pfidame trochu vrouci vody a nechame
nasaknout. Do jesté horké ryZze vmichame maslo se syrem a smés nechame trochu zchladnout.

Mezitim si pfipravime napli. Cibulku oCistime, nakrajime a orestujeme. Pak pfidame nastrouhané
tofu, také orestujeme, ochutime ostatnimi surovinami a spole¢né prohiejeme. Hrasek pfidavame az
po odstaveni z tepelného zdroje.

Na obaleni si rozmichame tésticko a pfipravime si do vhodné nadoby strouhanku.

Na kompletovani si pfipravime vodu na namaceni rukou, pecici papir na rosty do horkovzdusné
fritézy. Navihenyma rukama si v dlani z ryZe vytvarujeme mistiCku pfidame trochu naplné a ryzi
napli uzavieme. Pomoci navihéenych rukou koule pevné utdhneme a odlozime si je stranou.

Obalujeme pak najednou, nejdfime v tésticku a pak ve strouhance.

Koule klademe na pecici papir, postfikame nebo zakapneme olejem a pe€eme v horkovzdusné



fritéze pfi 200 °C 10 minut, oto€ime a dopeceme dalSich 10 minut i podle potreby.

Podavame idealné se zeleninou ¢i oblibenou omackou.

(Pokud si chceme praci usnadnit, Ize napli rozmichat pfimo do ryZe. Pak mizeme tvarovat i mensi
kulicky a pouzit je jako pfilohu nebo k "mlsani". V tom pfipadé samozfejmeé pfizpusobime dobu

peceni.)

Tip: Pry je vyborna houbova napln, nékdy zkusim ;-)
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