VANOCNI RECEPTY

bez vajec (a samoziejmé bez masa)

Medové pernicKy

43 dkg Zitné mouky - celozrnné, nejlépe BIO
2 - 3 velké lZice vajahitu (ndhrada vajec)

2 velké lzZice medu

18 dkg cukru - tmavého, napf. fitinového

0,5 - 1 &ajovd IZicka pernikového koreni
citrénovd kara

0.5 -1 Eajovd Izicka kypticiho prasku
svinnym kamenem nebo sody

5dcloleje

pdr IZic viazné vody

Ddvka je na 1 husté vyplnény pekdc. Zpra-
cujeme tésto, nechdme pul hodiny &i déle
odpocinout. Po ¢dstech vyvdlime na cca
3 mm silné tésto, vykrajujeme tvary. Pfede-
hiejeme froubu na 200 st. C a peceme 20-30
minut. Zdobime.

Bramborovy saldt s fepou
brambory

Cervend fepa

jablko

fofunéza

(sojanéza)

sUl (mazeme

pouzit i

bylinkovou sal)

Brambory a fepu

uvariime (se soli a kminem) a nakrdjime na
kosticky. Pridéme nakrdjené jablko,
vmichdme tofunézu a osolime.

Vinoéni Kuba

250 g jeCmennych krup, priblizné 50 g
susenych hub, 5-8 strouzkl Cesneku podle
chuti, cibule, 1-2 &l majordnky, 50 g mdsla
nebo 5 dcl rostlinného oleje, olej nebo
mdslo na vymazdni pekdce, sdl, pepf

Kroupy propldchneme, spafime a uvatfime
ve slané vodé. Scezené omastime Edsti
mdsla nebo oleje. Mezitim namocime
houby do vody, po zméknutf je zcedime
vodu z nich schovdme - a nakrdjime
nadrobno. Na oleji nebo mdsle zpénime
na drobno nakrdjenou cibuli s nasekanym
¢esnekem, pfiddme houby a podle po-
tfeby je podlévdme zcezenou vodou, po-
dusime do mékka. Vse pak vmichdme do
uvarenych krup, pfiddme kofeni a promi-
chdme. Smés ddme do vymazaného
pekdce. PeCeme ve sttedné vyhidité trou-
bé, 25 - 30 minut tzv. dozlatova. Poddvaé se
s kyselymi okurkami nebo zelim.

Zelnd polévka ‘i

R
brambory %

oves nebo pohanka

kmin, bobkovy list

solcanka nebo

veganské bujénové kostky (obsahuji stl)
fofu natural

sécek kysaného zeli

Ddme vaiit oves nebo pohanku, zvidst
nebo dohromady uvafime brambory
nakrdjené na Ctvriky, priddme koreni, zeli a
fofu nakrdjené na kosticky priddme pred
koncem vareni. Podle chuti jesté dosolime
nebo pfiddme cervenou papriku.

Vinocka
200 g celozrnné mouky nejlépe $paldové
150 g hladké mouky
30 g séjové mouky
5 ml oleje
50 g cukru
300 ml séjového miéka
15 g kvasnic
50 g sekanych ofechu
rozinky, sdl, muskdatovy ofisek

Rozinky
namocime
predem.
Pripravime
kvasek ve

viazném mléce

s cukrem, az

nabude, smi-

chdme s ostat-

nimi surovina-
mi, vytvofime té&sto, rozinky ke konci. Nechd-
me na teplém misté vykynout. Vytvofime 3
Casti, vyvalime vdlecky a upleteme. Vanoc-
ku vioZime na vymazany plech nebo s peci-
cim papirem, potfeme olejem nebo mié-
kem, posypeme ofechy a upeCeme ve
vyhraté froubé.

MrKvovyj chléb

1/2 hrnku Zitné mouky

1 hrnek celozrnné mouky

1/2 Cajové Izicky soli

1 a 1/2 IZicky kypricino prasku

1 IZiCka sody

1/4 1Zicky nového kofeni

1/4 1Zicky strouhaného muskd&tového ofisku
1 Cajovd IZicka skofice

1 hric¢ek ovesného (sojového) miéka

1 lZice jable¢ného octa

1/4 hrnicku tmavého cukru

2 IZice melasy

1/4 hicku rozinek

1/4 hricku loupaného konopného
seminka

2 sttedné velké mrkve

Pfedehiejeme troubu na 180 stupnid

a lehce natfeme olejem formu na chiéb.
Smichdme mouku, sul, sodu, kypfici prések
a koreni. V druhé mise smichdme miéko
a ocet a chvili odstavime. Poté pfiddme
cukr a melasu a zamichdme. Smichdme
v§e dohromao- i

dy a pfiddme

rozinky, semin-

ka a mrkev.

Peceme asi

50 minut.

VSichni se podilime na zplsobu chovu
hospoddrskych zvifat - v fomto pfipadé
slepic (nosnic). Svym ndkupem a kon-
zumaci mdZzeme oviivnit zplsob Zivota
milionG hospoddrskych zvirat. 97 % slepic -
fzv. nosnic - je v CR chovdno ve vézenich -
v malych klecich, kde jsou neustdle po cely
svyj Zivot (cca 16 - 18 mésicl) kazdou
hodinu, kaZdy den, bez pfestavky.
Nemohou se profahnout, probéhnout, neni
jim umozZnéno projevit jejich prirozené
chovani. Pripojime se k lidem, kterym zdleZi
na welfare zvifat a ktefi jiz dali najevo, Ze
Jjim neni Ihostejné, jakym zplsobem se
ziskavaji vejce, které vyuZivaji? PomiZeme
ukoncit chovy

slepic ve

vézenich tim, Ze

svym nakupem

podporime

produkci vajec z

neklecovych

chovd?

Zkusme to alespon jednou v roce, ffeba
v ¢ase vanocnich svatkd a ozdobme si stdl
dobrotami, pro jejichzZ ziskani nemuseli Zivi
tvorové frpét, Staci, pokud omezime pocet
vajec pfi peceni cukrovi a jinych vanodc-
nich dobrot, tim usetfime finance a mize-
me si dovolit nakoupit vejce z volnych
chovd. V CR jsou prozatim v obchodech
k dispozici vejce z chovd v haldch (na po-
destylce) nebo vejce Bio z chovd ekolo-
gickych. Jesté lepsi reSeni je vynechat
vejce Uplné a pfi peceni je nahradit ffeba
vetsim mnoZstvim
oleje. Pojdme
oslavit Vdnoce v
duchu soucitu,
neubli-Zovani a s
pra-nim vseho
dobrého pro
veskeré zivé bytosti.

Dal$i recepty naleznete:
www.spolecnostprozvirata.cz,
Uvodni strana nebo odkaz
Kampar Slepice z klece ven.
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