crock-pot

BRAND

Pyszne wtoskie danie w innej odstonie
¥ Czas na High: 4H 11 1ogé porgji: 3-5
W Czas na Low: 6H © czas przygotowania: 15

* 4 % szklanki bulionu warzywnego

* 1 $rednia cebula, pokrojona w kostke

* 3 zabki czosnku, przecisniete przez praske

* % filizanki suszonej soczewicy

* 1 tyzeczka suszonej bazylii

* 1 tyzeczka suszonego oregano

* 450 g puszka pomidoréw pokrojonych w kostke
* 450 g passaty pomidorowej

* 8 ptatow makaronu lasagna, potamanych na
kawatki

* 3 filizanki posiekanych lisci szpinaku

» Weganskie Pesto Ricotta

+ 1 filizanka surowych nerkowcéw, namoczonych
w wodzie 4 do 8 godzin, odsgczonych i
optukanych

* Y4 filizanki mleka sojowego lub migdatowego

* 110 g bardzo twardego tofu, odsgczonego

* 3 do 4 tyzek stotowych gotowego weganskiego
pesto, do smaku

* 1 tyzka soku z cytryny

* 50l i pieprz do smaku

Umiesci¢ bulion, cebule, czosnek, bazylie, oregano i soczewice w wolnowarze i wymieszac kilka razy, aby
sktadniki sie polaczyly. Nastawi¢ wolnowar na HIGH i przykry¢. Gotowac przez okoto 2 godziny.

Dodac¢ pokrojone w kostke i pomidory wraz z passata pomidorowa do wolnowaru i wymieszac¢. Pozostawi¢ do
dalszego gotowania na HIGH przez kolejne 2 do 3 godzin.

Doda¢ makaron i szpinak do wolnowaru i wymieszac. Pozostawi¢ do gotowania, az makaron zmieknie, a szpinak
sie skurczy, okoto 12 minut.

Doprawi¢ zupe sola i pieprzem do smaku.

Przygotowac weganskie Pesto Ricotta

Nerkowce i mleko umiesci¢ w robocie kuchennym i zmiksowac na gtadka mase. Dodac tofu i zmiksowac kilka
razy, az masa nabierze konsystencji przypominajacej ricotte. Dodac pesto do smaku, sok z cytryny i doprawic
sola i pieprzem do smaku.

Serwowanie

Rozlej zupe do miseczek i naléz na kazda z nich porcje weganskiego pesto ricotta. Smacznego.



