ESMASPAEV - soja-kirsijiitis

1,5 tassi puhastatud kirsse, 3 teelusikat suhkrut, 500 ml sojapiima, 2 supilusikat koort, vanilli maitselist sojajooki,
kirsilikoori.

Purusta Kirsid blendris iithtlaseks, lisa suhkur ja jitka blenderdamist kuni on kogu mass korralikult segatud. Lisa
sojapiim ning umbes teelusikatiis kirsilikoori ja 2 supilusikatiit vanillimaitselist sojajooki. Blenderda thtlaseks
massiks ja pane plastiknousse. Aseta siigavkiilmikusse. Et tuleks parim kreemjas jiatis, vota iga 30 minudi jirelt
villja ja sega hoolikalt, lohkudes jadkristallid ning aseta tagasi siigavkiilma. Serveerides void asetada ji]'iilise||e
paar kirssi ja lasta Kirsilikoori ja Sokolaadikastmega iile.

TEISIPAEV - sojapiima smuuti

2 banaani, 150g lahjat kohupiima, peotiis kaerahelbeid, teelusikas mett, pool klaasi Alpro Natural sojapiima, jiid.
Sega koik ained omavahel blenderis voi saumikseriga kokku ja naudi!

KOLMAPAEV - horgutavad koogikesed

Digestive kiipsiseid 1 pakk, pool pakki void, natuke kaneeli. 1 liiter maasika- voi muud sojajogurtit, zelatiini.
| pk toorjuustu, 1 pk vahukoort, zelatiin, suhkur. Pealepanekuks vahukoor( ja suhkrut.
Sega purustatud kiipsised sulatatud voiga, vooderda muffinivormid pabervormidega ja suru kovasti pohja
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kiipsisesegu. Valmista keskosa ja jaga ira muffinivormidesse ja pane kiilma. Kui tarretunud valmista teine keskosa
ja jaga ira vormide vahel. Pane kiilma. Ja enne serveerimist pane vahukooremiits ka peale.

NELJAPAEYV - gluteenivaba kook

Votad kas poest valmiskujul ostetud gluteenivaba koogi segu (saab 6kopoodidest) voi segad ise taigna

o O
gluteenivabadest jahudest (riisijahu, sojajahu, maisijahu, kergitaja, suhkur) kokku. Vedelikuks paned juurde
sojapiima voi vetl koos sojakoorepulbriga. Pulbrit void panna taitsa vabalt tunde jirgi — niiteks I klaasi vee kohta
void panna nii | supilusikatiie, voi ka kaks — nii kuidas ise soovid. Kookidele sobib pruun suhkur voi siis vahtrasiirup.
Koike vabalt, roomsalt ja tunde jirgi. Koogi sisse voib panna veel sulatatud shokolaadi — kui poest ostetud

(=}

valmissegu juba ise ei sisalda, ja/voi igasuguseid pihkleid, seemneid.

REEDE - chia puding

2 klaasi (400 ml) sojapiima, 4 sl chia seemneid, 1 sl jaanikaunapulbrit, 5 sl mett, 1 sl kookosoli.

Sega koik ained omavahel ning aseta kiilmkappi u 1 tunniks. Ja ongi puding valmis s6omiseks! Seda retsepti on
kerge kohandada vastavalt maitsele, muuta sojapiima kogust, :156[15:1 a jaanikaunapulber kakaopulbriga jne.
Samuti kui segu pirast kiilmkapis seismist kannmikseriga piireestada on tulemus rohkem siidisem.

REEDE - kakaokeeks

1 dl kakao pulbrit, 2 dl sojapiima, 1d1 palmisuhkrut, 120g kookosoli, 1,5dl palmisuhkrut, 1-2 muna, 1,5 tl
vaniljesuhkrut, 3,5dl nisujahu, 1,50 kupsetuspulbril.

Segage kokku kakao, sojapiim ja palmisuhkur ning laske korraks keema, jitke jahtuma. Segage kokku kookosoli
ja palmisuhkur, lisage minad ja vaniljesuhkur. Segage jahu kiipsetuspulbriga ning segage koik omavahel kokku.
Keeksi kiipsemiseks kulub ca 1 tundi 170 kraadise kuumuse juures.

LAUPAEYV - goji marja puding

| liiter sojapiima, 100g goji marju, 3 spl palmisuhkrut, 1/2 sidruni mahl, 3 spl agar-agarit, 2 spl maisitirklis(.
Pange goji marjad sojapiimasse ligunema umbes kaheks tunniks. Segage blenderis voi saumikseriga kokku piim,
sidrunimahl, goji marjad ja palmisuhkur. Seejirel laske segu korraks keema ja lisage agar-agar ja sojapiimas |
ahustatud maisitirklis. Segage histi ja pange kaussi ning kiillmikusse. Serveerimisel voib lisada karamellikastet.
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