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Gris flambé cu sos de fructe de
iarna Ceai de la cuptor

@ 7090 Min. @ O

Pregatire

1 Fierbeti laptele cu zahar granulat, zahar vanilat, sare si coaja de portocala.

Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

2 Inmuiati gelatina in apa rece.

3 Setoarnd grisul in laptele care fierbe amestecand continuu. Reduceti focul

60g Gris de grau si g&titi cateva minute, amestecénd in continuare.
875 ml Lapte L  Se toarnd amestecul intr-un bol. Se topeste gelatina storsa intr-o cratita
375 ml Sménténa mica si se amestecd in grisul fiert. Dupa ce amestecul s-a racit putin,
60g Zahir, granulat adadugati frisca groasa.
3 foi Gelatina 5 Turnati amestecul in caserole mici si ldsati sa se rdceasca céateva ore.
1buc Coaja de portocald 6 Pentrusosul de fructe, amestecati toate ingredientele in afara de rom si
15g ¢ Baton vanilie de coacetiintr-o tava mare la 160 °C timp de aproximativ 40 de minute. Se
Bourbon intreg amestecd de 2-3 oriintre ele.
1varf ¢ Sare de mare iodata 7 Dupa timpul de coacere, addugati condimentele si amestecati cu grija romul
intr-un bol.

Pentru sosul de fructe ,Ceai de la
cuptor”.

SUGESTIE: L3satisosul de fructe s3 se raceasca putin Thainte de
300 g Portocale cu coaja, feliate .

servire.
150 g Lamai cu coajs, feliate
1 buc Mar, fard miez, taiat felii
250¢g Zahér, granulat
4 cl Rom
2 buc Cuisoare
1 buc Anason stelar
1 buc ¢ Scortisoars baton




