Veganski koktel puzci

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

1 glavicacrnog luka

1 vecaSargarepa

400 gSampinjona

2 cenabelog luka

1 srednjatikvica

po ukususuvi biljni zacin,biber,kurkurma,so
60 mlvode

60 mlulja

500 ggotovih kora za pite
200 gkecapa

150 ghbiljnog kackavalja
70 mlsojinog mleka

Priprema

Crni luk iseckati sitno. Sargarepu i tikvicu izrendati. Sampinjone iseckati natakne listic. Namalo ulja
prodinstati crni luk dok dobije zuckastu boju. Zatim dodati i Sargarepu. Kratko prodinstati.

Dodati Sampinjonei zacine. Izme3ati i nastaviti sa dinstanjem dok ne ispari voda od pecuraka. Zatim dodati i
rendanu tikvicu i seckani beli luk. Izmesati i nastaviti sa dinstanjem dok sva voda ispari.

Podeliti po 5 kora za 3 rolata. PomeSati uljei vodu. Prvu i drugu koru premazati meSavinom uljai vode. Trecu
koru premazati kecapom.



Na cetvrtoj kori rasporediti fil. Petu koru premazati kecpom. Umotati u rolat. Redom slagati korei praviti rolate.

Rolate iseci na parcice.

Redjati u pouljenom plehu. Sojinom mleku dodati malo kurkurme izmesati i preliti svako parce. Peci na200 C
oko 20 minuta.

Izvaditi iz rernei posuti rendanim kackavaljem. Vratiti na kratko samo da se kackavalj malo otopi, ada pritomi
ostane vidljiv na puzicima.

Sluziti topleili hladne puZzice!
Savet

Veoma su lepog ukusa. Odlini su kao predjelo ili koktel posluzenje. Jednako su ukusni i topli i hladni.



