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Odkryj  kulinarną  niespodziankę,  która  zachwyci  nawet
mięsożerców!  Nasze  wytrawne  wegańskie  ciasto  z  roślinnym
mięsem to prawdziwa uczta dla podniebienia. Chrupiące ciasto
kruche skrywa w sobie aromatyczne nadzienie z roślinnego mięsa
mielonego, warzyw i kremowego sosu beszamelowego. Każdy kęs to
idealne  połączenie  smaków  i  tekstur,  które  sprawią,  że
zapomnisz, że to danie całkowicie roślinne.

Przygotowanie  jest  proste  –  najpierw  podsmażamy  warzywa  z
roślinnym  mięsem,  tworząc  soczysty  farsz.  Następnie
przygotowujemy aksamitny sos beszamelowy, który nada całości
kremowej konsystencji. Warstwowe ułożenie składników w formie
do tarty i staranne przykrycie drugim płatem ciasta tworzy
efektowne  danie,  które  po  upieczeniu  zachwyca  złocistym
kolorem i kuszącym aromatem.

Dla kogo?
Idealne dla osób rozpoczynających przygodę z dietą bezmięsną,
poszukujących  sycących  i  pełnowartościowych  dań.  Wegańskie
ciasto z roślinnym mięsem zadowoli również wszystkich, którzy
chcą  ograniczyć  spożycie  produktów  odzwierzęcych,  nie
rezygnując z wyrazistych smaków i satysfakcji z jedzenia.

Na jaką okazję?
Efektowna  forma  i  bogactwo  smaków  sprawiają,  że  ciasto
świetnie sprawdzi się podczas uroczystej kolacji z gośćmi.
Równie  dobrze  pasuje  na  rodzinny  obiad  czy  spotkanie  z
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przyjaciółmi. To doskonała propozycja na chłodniejsze dni, gdy
potrzebujemy czegoś rozgrzewającego i sycącego.

Czy wiesz, że?
Ten  przepis  inspirowany  jest  tradycyjnym  angielskim  „meat
pie”,  popularnym  w  Wielkiej  Brytanii,  Australii  i  Nowej
Zelandii.  Nasza  wegańska  wersja  zachowuje  wszystkie  walory
smakowe oryginału, jednocześnie będąc przyjazną dla środowiska
i zwierząt alternatywą.

Dla urozmaicenia
Do warzywnego nadzienia możesz dodać kalafiora, który wzbogaci
smak  i  wartości  odżywcze  potrawy.  Eksperymentuj  również  z
przyprawami – odrobina curry, gałki muszkatołowej czy ziół
prowansalskich nada daniu nowego charakteru.


