Salát Vinigret

Suroviny (pro 4 osoby):
100 ml majonézy 

500 g brambor 

400 g červené řepy 

200 g hrášku 

Piniová semínka 

Mandle 

Dýňová semínka 

Sušené švestky 

2 polévkové lžíce jablečného octa

Hrubozrnná sůl 

Délka přípravy: 40 minut 

Postup: 

V páře uvařte brambory, červenou řepu a hrášek. Použijte troubu v režimu vaření v páře po dobu 30 minut na plný výkon. Pomocí kuchyňského robota nasekejte sušené ovoce včetně semínek. Vařenou zeleninu a brambory nakrájejte na kostky a vše smíchejte s nasekaným ovocem a semínky. Dochuťte solí a octem a přidejte majonézu. Při podávání můžete ozdobit hořčičnými semínky zakápnutými octem. 

Gnocchi ze sladkých brambor se špenátem a květákovou omáčkou 
Suroviny (pro 4 osoby):

Květáková omáčka 

50 ml mandlového mléka 

1600 g květáku 

12 g bílé jarní cibulky 

½ stroužku česneku

10 ml extra panenského olivového oleje 

¼ čajové lžičky soli 

Pepř 

Bramborové gnocchi

500 g sladkých brambor 

100 g polohrubé mouky 

100 g hrubé mouky 

Sůl 

Špetka muškátového oříšku 

Špenát

250 g baby špenátu 

10 ml extra panenského olivového oleje 

1 stroužek česneku

Špetka soli 

Délka přípravy: 48 minut 

Postup:
Omáčka: Očistěte a nakrájejte květák, abyste dostali 400 g růžiček. V páře je v parní mikrovlnné troubě uvařte do měkka. Mezitím nakrájejte jarní cibulku. Do pánve nalijte olej, přidejte sůl a cibulku a osmahněte ji do hněda (na mírném plameni cca 15-20 min, případně déle, je pak lépe stravitelná). Během posledních 3-4 minut přidejte česnek. Do výkonného mixéru přidejte květák, cibuli, česnek a všechny ostatní přísady a mixujte, dokud omáčka nebude úplně jednolitá. Pokud se to nedaří, přidejte několik polévkových lžic mandlového mléka a pár kapek oleje. Dle libosti lze dochutit česnekem, solí či pepřem. Poté omáčku nechte chvíli stát. 

Gnocchi: Umyjte, očistěte a oloupejte brambory.  Nakrájejte je na malé až střední kousky a uvařte je v páře v mikrovlnné troubě s parním režimem. Když se uvaří do měkka (takže je lze bez odporu napíchnout párátkem či nožíkem), rozmačkejte je a nechte vychladnout. Přidejte k nim mouku, sůl a muškátový oříšek. Nejprve všechny přísady zapracujte vidličkou a poté na vále vypracujte v těsto. Takto připravené těsto nechte několik minut odpočinout. Poprašte vál moukou, nakrájejte těsto na pruhy (ne příliš tenké) a uválejte z nich cca 1,5 cm tlusté válečky. Ty pak nakrájejte na stejné díly. 
Poprašte gnocchi moukou. Postupně je vařte (vždy po několika kusech) v dostatečném množství slané vody s kapkou oleje. Doba vaření: cca 1 minuta, resp. dokud nevystoupají k hladině. Hotové gnocchi slijte v cedníku. 
Na velké teflonové pánvi osmahněte stroužek česneku s olejem a solí. Přidejte baby špenát a několik minut nechte bublat na mírném plameni. Ke špenátu přidejte scezené gnocchi. Odstraňte česnek a přilijte cca 150 ml omáčky pro 2 osoby (cca 75 ml na osobu, případně více podle chuti). Nechte vařit cca 1-3 minuty a okamžitě poté podávejte. 

Veganská čokoládová štola 
Suroviny (pro 4 osoby):

Těsto: 

250 g mouky 

150 ml neslazeného mandlového mléka 

35 g bílého cukru 

0,6 balení suchého droždí 

25 g veganského másla 

25 ml řepkového oleje 

Špetka soli 

1 čajová lžička skořice 
Náplň: 

25 g měkkého veganského másla 

2 čajové lžičky řepkového oleje

15 g bílého cukru 

75 g tmavé čokolády 

2 čajové lžičky mleté skořice

7,4 g kakaového prášku 

Poleva: 

75 g tmavé čokolády 

17,4 g veganského másla 

2,5 čajové lžičky neslazeného mandlového mléka 

Délka přípravy: 40 minut 

Postup: 

Těsto: Všechny ingredience kromě veganského másla a mandlového mléka přidejte do misky. 
Veganské máslo a mandlové mléko dejte do vhodné nádoby a v mikrovlnce zahřívejte, dokud se máslo nerozehřeje (cca 1 minutu při 1000 W). Teplota mandlového mléka nesmí překročit 60 stupňů, jinak kvasnice zahynou. 
Přilijte směs másla a mléka k ostatním ingrediencím v misce, vidličkou či lžící dobře rozmíchejte a pak těsto uhněťte rukama. Udělejte z něj kouli, postříkejte ji řepkovým olejem, aby těsto nevyschlo, zakryjte ji kuchyňskou utěrkou a nechte ji cca hodinu odpočívat v teple, aby zhruba zdvojnásobila svůj objem. 

Zatímco těsto kyne, můžete připravit náplň. Stačí nasekat čokoládu na kousky, všechny ingredience dát do misky a v mikrovlnce nechat roztéci zhruba tři minuty na střední výkon. Pokud to nestačí a čokoláda se nerozteče, přidejte další minutu. Dobře náplň rozmíchejte a nechte ji chvíli vychladnout. Měla by trochu ztuhnout, jinak promáčí těsto. Nenechte se překvapit tím, že v náplni zůstanou krystaly cukru. Cukr se v tuku nerozpouští a voda v náplni není. 
Pečlivě těsto uhněťte a vyválejte ho v tloušťce cca 0,5 cm do čtverce. Namažte náplň na těsto. Vrstva náplně nesmí být ani příliš silná (při tvarování by stekla), ani příliš slabá (štola by byla suchá). Nakrájejte těsto podélně ostrým nožem na proužky. V téhle fázi je potřeba pracovat co nejrychleji, aby se náplň, pokud možno neroztékala. 

Položte na sebe křížem konce dvou pruhů. Nevadí, jestli se náplň trochu rozteče jako na obrázku, patrně byla příliš teplá, ale to výsledek neovlivní. Z obou pruhů těsta upleťte copánek (viz foto), ale pozor, ať těsto příliš nevytaháte. Přeneste vytvarovanou štolu do vymaštěné formy. My máme k dispozici jen malé formičky, takže jsme těsto rozdělili na dvě části, to ale není nutné. Zakryjte formu kuchyňskou utěrkou a půl hodiny ji nechte v teple odpočívat. 

Pečte štolu v troubě na 170 stupňů cca 30 minut. U malých štol pečení o 5 minut zkraťte, u velkých ho naopak můžete o 5 minut prodloužit. Vyndejte štolu z trouby a nechte ji vychladnout. 

Poleva: Přísady na polevu smíchejte v misce a v mikrovlnné troubě je (cca 2 minuty na nejvyšší úroveň) nechte rozehřát. Předtím čokoládu nalámejte na kousky, jinak se bude rozehřívat moc dlouho. Nalijte polevu na lehce vychladlou štolu a co nejrychleji ji spotřebujte – nejlépe chutná čerstvá. 

