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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Puding

30 g Koruzneg� škrob�

70 g Trsneg� sl�dkorj�

500 ml Kokosoveg� mlek�

2 B�n�ni

50 g Kokosove kreme

2 R�zkoščičen� d�teljn�

1 žličk�  Bourbon v�nilijev

sl�dkor v pr�hu

0.25 žličke  Cimet mleti

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

D�tljev� k�r�mel�

90 g R�zkoščičenih d�teljnov

150 ml Vode

Cimetovi m�ndlji

100 g M�ndljev

1 žličk� Kokosoveg� olj�

1 žličk�  Cimet mleti

B�n�nin in d�tljev puding s

cimetovimi m�ndlji

20—30 Min

Pripr�v�

1 Pripr�v� b�n�nineg� in d�tljeveg� puding�: Koruzni škrob zmeš�jte s trsnim

sl�dkorjem in meš�nico stresite v m�njšo kozico. Z metlico postopom�

vmeš�jte kokosovo mleko v suhe sest�vine, n�to p� z�vrite.

2 Pustite, d� pri srednji temper�turi poč�si vre 10 minut in dobi z� puding

zn�čilno gostoto.

3 Pečico segrejte n� 180°C.

4 M�ndlje zmeš�jte s kokosovim oljem in mletim cimetom. Post�vite jih v

pečico ter pri segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni pecite 10 minut n� 180

°C, d� post�nejo hrustlj�vi.

5 Pripr�v� k�r�mele: D�teljne zmeš�jte z vodo, n�to p� s p�ličnim meš�lnikom

obdel�jte v gl�dko zmes.

6 Pudingu dod�jte b�n�ni in d�teljn�, fino pretl�čite in vmeš�jte z�čimbe.

7 Z gotovim pudingom n�polnite koz�rce, obložite z d�tljevo k�r�melo in

cimetovimi m�ndlji ter uživ�jte.


