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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� pr�ženec

5 J�jc

3 žlice Sl�dkorj�

180 g Gl�dke moke

350 ml Mlek�

50 g Rozin

1 žlic� Rum�

1 žlic�  Bourbon v�nilijev

sl�dkor v pr�hu

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Z� k�r�meliz�cijo

100 g M�sl�

2 žlici Sl�dkorj�

Sl�dkor v pr�hu z�

dekor�cijo

Z� porove slive

400 g Zrelih sliv

100 g Trsneg� sl�dkorj�

100 ml Rdečeg� vin� Port

8 cl Slivoveg� likerj�

1 žličk�  Poper črni celi

C�rski pr�ženec s poprovimi

sliv�mi

30—40 Min

Pripr�v�

1 Umijte slive, jih r�zpolovite ter odstr�nite koščice.

2 V ponvi kuh�jte poper, trsni sl�dkor, vino ter liker, d� dobite sirup.

3 Dod�jte slive ter kuh�jte približno 20 minut.

NAMIG:  Če je možno, slive pripr�vite d�n prej, d� se do servir�nj� res

n�pijejo sirup�.

4 Z� pr�ženec zmeš�jte mleko, rumenj�ke, bourbon v�nillin sl�dkor, moko ter

ščepec soli. Dod�jte rum in rozine.

5 Belj�ke skup�j z sl�dkorjem v pr�hu stepite v čvrst sneg n�to p� primeš�jte v

meš�nico z� pr�ženec.

6 V ponvi s premer med 24 in 28 cm stopite m�slo dod�jte meso ter kr�tek

č�s pustite n� ognju.

7 Pr�ženec d�jte v pečico segreto n� 180°C ter g� pecite 20 do 25 minut.

8 Pr�ženec r�zkos�jte z vilic�mi. Segrejte m�slo in sl�dkor, d� se lepo

k�r�melizir�t�, dod�jte pr�ženec. Pred servir�njem g� posujte s sl�dkorjem

v pr�hu ter dod�jte slive.


