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Galuste cu branza cas si vanilie
cu pere conservate in cardamom

@ 45—-60 Min. @ @ D

Pregatire

1 Pentru gélustele cu branza cas, amesteca toate ingredientele intr-o
Ingrediente 4 Portii comporzitie fin3 si lasa-le acoperite in frigider timp de 2 ore.

¢ = Kotanyi Produkte . . . . . L. R .
2 Intre timp, decojeste si scoate miezul perelor si taie-le in felii.

Pentru galustele cu branza cas si vanilie 3 Desprinde pastaia de vanilie si adauga semintele de vanilie si pastaia in
sucul de pere. Fierbe pédna dauin clocot.

250g Cas (20% grasime)

. . 4 Incorporeazd miere si cardamomul si lasa-le sa fiarba la foc mic pentru scurt

1 Bucati Ou, organic X . . .
timp. Scoate pastaia de vanilie spre sféarsit.

1 Bucati Gilbenus de ou

" Unt. tonit 5 Amestecd amidonul de porumb cu putind apa rece si foloseste-l pentru a

9 nt, topi “ T g o . - .

ingrosa usor sucul de pere. In final, asaza feliile de pere in suc si scoate vasul

90g Miez de péaine, alba

din cuptor.

1 Linguritd  Amidon de porumb - . _— " . e - %
gurt P 6 Formeaza galuste de dimensiuni medii din aluat si fierbe-le usor in apa

1259 Unt indulcita timp de aproximativ 20 de minute.

15049 Miez de paine, alba 7 Intre timp, topeste restul untului intr-o tigaie si apoi adauga firimiturile de
1 varf de ¢ Sare de mare iodats paine.

cutit

8 Scurge pentru scurt timp galustele gatite si rostogoleste-le in miez de péine
Pentru perele cu cardamom cuunt.

2 Bucsti Pere 9 Serveste cu pere si presara zahar.

1 Lingura Amidon de porumb
250 ml Suc de pere

2 Lingura Miere

0.5 ¢ Cardamom micinat
Lingurita

2 Bucsti ¢ Scortisoars micinats
1 Bucati ¢ Baton vanilie de

Bourbon intreg




