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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

60 g Semolin� pszenn�

375 ml Mleko

375 ml Gęst� śmiet�n�

60 g Cukier gr�nulow�ny

3 pł�tki Żel�tyn� w pł�tk�ch

1 sztuk� Org�niczn� pom�r�ńcz�,

skórk�

15 g  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Do sosu owocowego „Herb�t� z

piek�rnik�”

300 g Ekologiczne pom�r�ńcze

ze skórk�, pokrojone

150 g Ekologiczne cytryny ze

skórk�, w pl�sterk�ch

1 sztuk� J�błko wydr�żone i

pokrojone w ósemki

250 g Cukier gr�nulow�ny

4 cl Rum

2 sztuki  Goździki c�łe

1 sztuk�  Anyż gwi�zdki

1 sztuk�  Cyn�mon c�ły

Semolin� Fl�mbé z zimowym
sosem owocowym

70—90 Min

Przygotow�nie

1 Mleko z�gotuj z cukrem pudrem, cukrem z w�nili� Bourbon Kot�nyi, sol� i

skórk� pom�r�ńczow�.

2 N�mocz pł�tki żel�tyny w zimnej wodzie.

3 Do wrz�cego mlek� wsyp semolinę. Zmniejsz ogień i gotuj przez kilk� minut,

ci�gle miesz�j�c.

4 Wlej miesz�ninę do miski. Rozpuść wyciśnięt� żel�tynę w m�łym rondelku i

wymiesz�j z semolin�. Po tym, j�k miesz�nk� nieco ostygnie, dod�j ubit�

śmiet�nę.

5 Wlej miesz�ninę do m�łych n�czyń ż�roodpornych i pozost�w do

ostygnięci� n� kilk� godzin.

6 W przyp�dku sosu owocowego wymiesz�j wszystkie skł�dniki poz� rumem i

piecz w dużej bl�sze do pieczeni� w temper�turze 160 °C przez około 40

minut. W międzycz�sie wymiesz�j 2-3 r�zy.

7 Po upieczeniu wyjmij przypr�wy i ostrożnie wymiesz�j w misce z rumem.

WSKAZÓWKA:  Przed pod�niem lekko ostudź sos owocowy.


