Zelnaky vegan

(lehce slané hodné zelné susenky)

balicek kysaného zeli (cca 500 g)

250 g rostlinného tuku (zméklého)

500 g mouky (napf. 100 g celozrnné, 200 g Spaldové hladke, 200 g pSeni¢né hladke)
2 1Zi¢ky soli

2 1Zi€ky drceného kminu

pepf podle chuti

dalSi mouka na podsypani

Zeli scedime a prekrajime nadrobno. Pak spole¢né s ostatnimi surovinami vypracujeme tésto, které
nechame chvili uleZet. Rozdélime na 2 ¢asti, kazdou z nich rozvalime na obdélnikovou placku mezi
dvéma pedicimi papiry na tloustku asi pUl centimetru (za podsypavani dal$i moukou podle potreby).
Horni papir sejmeme, na spodnim papife pfesuneme na pecici plech a nakrajime fezacim pizza
koleCkem (pecenim se tésto oddéli na jednotlivé kousky podle fezu). Peeme cca 15 minut pfi 200
°C na horni a spodni ohfev v horni ¢asti trouby, pak na 3 az 5 minut pustime horkovzuch, aby
zelnaky ziskaly zlatavou barvu.

Pokud udélame mensi mnozstvi tésta (napf. ze zbyvajiciho zeli) mizeme ru¢né vytvarované tenké
placky upéct v horkovzdusné fritéze cca 8 minut pfi 200 °C, pak oto€ime a dopeceme ze spodni
strany 3 az 5 minut pustime horkovzuch do pozadované barvy.

Pozor, jsou nebezpecné jedlé jen tak nebo se hodi jako drobné nesladké pohosténi.
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