Garden

Ggeurmet MINI QUICHE Z LISTOVEHO TESTA

SLOZENI

1baleni Garden Gourmet Veggie
nudlicky

1 baleni listového tésta
(rozvaleného)

100 g brokolice

4 ks artycoku z plechovky

6 ks suSenych raj¢at

100 ml rostlinného mléka

100 ml rostlinné smetany na vareni
50 g strouhaného syra

11zice kukufi¢ného Skrobu

stl a pepf

P, O somn ' STREDNE POKROGILI

Pokud chcete origindlni, vegansky recept na spolecny brunch, ted
je vase prilezitost oslnit! Vyzkousejte tyto mini quiche a nebudete
litovat! Hodi se nejen jako brunch nebo hravy obéd, ale udélate s
nimi mnoho parddy i na zahradnich grilovackdch nebo vecircich,
kde dobfte poslouZi joko vitané obcerstveni. Diky své velikosti se
hodi i jako svacinky na vylet nebo pro déti do skoly. Moznosti, jak je
vyuzit, je zkratka nekonecné mnozstvil

PRIPRAVA
1. KROK

Tésto nechte rozmrazit na pokojovou teplotu a formu na muffiny lehce vymazte

olejem. Pfedehfejte troubu na 180 ° C. Brokolici rozdélte na drobné riizicky a
krditce je blansirujte ve vrouci vodeg, poté opldchnéte studenou vodou.

2. KROK

Kulatym vykrajovatkem, vhodnym pro formu na mufiny, vykrojte platky tésta. Ty
pak vlozte jednotlivé do otvort formy. Pokud chcete, nemusite pouzivat listové
tésto, ale tésto, se kterym se quiche standardné pfipravuje. V takovém pfipadé
ho ale musite nechat predpéct jesté predtim, nez quiche naplnite vami
vybranou smési.

3. KROK

Garden Gourmet kousky nakrdjejte nadrobno a krdtce je opecte na trose oleje,
dokud nebudou zlatavé. Vylozenou formu listovym téstem naplrite nakrdjenymi
susenymi rajcaty, artycoky, brokolici, marinovanymi kousky a strouhanym
syrem. Pro ryze veganskou variantu pouzijte vegansky syr. Do smési mlzete
pridat i dalsi zeleninu &i bylinky, které mate radi. Vyborné jsou napfiklad mini
quiche se $pendtem nebo restovanou cibuli. Jednoduse do nich ale
zapracujete prakticky cokoliv, co by se jinak zkazilo.

4. KROK

Mléko smichejte se smetanou a kukufi¢nym Skrobem (nebo vajickem). Dochutte
soli a pepfem. Pridat mazete ale i ¢ervenou papriku, oregano nebo bazalku.

5. KROK

Smés nalijte do forem a pecte quiche asi 25 minut, dokud nezhnédnou a nejsou
hotové uprostfed. Hotové quiche nechte vychladnout a poté je vyndejte z
formy. Dobrou chut!
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