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Flambovana krupicova kasa so
zimnou pec¢enou ovocnou
omackou

@ 7090 Min @ QPP

’
Priprava
Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotényi Produkte 1 Milieko povarime s krystalovgm cukrom, Bourbon vanilkovgm cukrom
. ) Kotényi, sol'ou a pomarancovou kérou.

60g Krupica zo semoliny

(tvrdej pSenice) 2 Zelatinu namo&ime do studenej vody.
875 ml Miieko 3 Do vriaceho mlieka za staleho miedania vsypeme krupicu. ZniZime teplotu a
375 ml Smotana na §lahanie za staleho mieSania niekol’ko mindt varime.
60g Krystalovy cukor Nalejeme zmes do misky. Vytladenu Zelatinu roztopime v malom hrnci a

3 platky Zelatina

vmiesame do krupice. Po miernom vychladnuti primieSame vyslahan

1ks Pomarancova kéra $Fahacku.
15g ¢ Vanilkovy cukor 5 Zmes nalejeme do malgch misiek a nechajte niekol'’ko hodin vychladnut.
Bourbon . 2 x . « . “:
6 Na ovocnl oméacéku zmieSame vsetky suroviny okrem rumu a pecieme vo
13tipka ¢ Morské sof jedla vel'kom pekagi pri 160 °C asi 40 minat. Medzitgm 2-3 krat premiesajte.
jédovana

7 Po upecenivyberieme koreniny a v miske opatrne primieSame rum.
Na ovocnii omacku

NAPOVEDA: Pred podéavanim nechajte ovocni omadku mierne

300 g Bio pomarance s kérou,
nakrajané na platky vgchladnﬂt’.
150 g Bio citrény s kérou,

nakrajané na platky

1ks Jablka zbavené jadierok a
nakrajané na mesiaciky

250¢g Krystalovy cukor
4 cl Rum

2 ks ¢ Klingek celg
1ks ¢ Badian celg
1ks ¢ Skorica cela




