Recept - HasSe

HASE

60 minut

4 cibule

1 mala Cervena Fepa

2 strouzky Cesneku

majoranka

2 lZice s6jové omacky

1 hrnek kvaSeného tésta

1 hrnek namocené séjové drti nebo pomletého seitanu

1 1Zice oleje

15 1Zicky zazvoru

Na panvi nahrejeme tuk a osmahneme na ném cibuli, aby pékné
vonéla, podlijeme, pfiddme s6jové maso, kofeni, sGjovou omacku,
nastrouhanou cervenou fepu a dusime cca 15 minut. Dbame, aby

se smés nepripalila, podle potfeby michdme a podlévame. Pred pfidanim
kvaSeného tésta nechame vodu vydusit. Za stalého michani

vSe prohfejeme a je-li haSe hust4, podlijeme ji trochou vody. Dusime
ji pod poklickou jeSté 10 minut na mirném ohni, nadobu podloZime
rozptylovaci miizkou. HaSi mtizeme podavat i studenou

jako pomazanku.

Priloha:

obili, téstoviny nebo nocky

dusSené zeli, mrkev s hraskem a varena kedlubna nebo kedlubnové
zeli

kvaSena zelenina

KVASENE TESTO

(na knedliky a moucniky)

6 hrnkt uvareného obili

celozrnnd mouka dle potieby, aby vzniklo vlacné tésto

Varené obili zasypeme celozrnnou moukou, rukama dtikladné
propracujeme a nechame stat nékolik hodin na teplém misté prikryté
utérkou. MiiZeme tésto nakvasit pres noc, dosahneme tim vyraznéjsi
chuti. Tésto kvaSenim zFidne, proto pfi konecné tpravé pridame
mouku. KvaSené tésto miizeme pouzit na pripravu knedliki,



ovocnych knedliki, nocka do polévky, karbanatki a tam, kde
nahradi vejce pfi spojeni, a na moucniky.
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