Podzimni zapeceny ryzovy
pudink

@ 1 hodina narocnost @ OO O

Ingredience (2 porce):

100 g jasminoveé ryze

e 2,5-3x vanilkové mléko Lipanek

2 I1zice JihoCeského masla (30 g)

1/2 1Zi€ky skofice

1/4 1Zi¢ky kardamonu

1/4 1zicky kurkumy

2 vanilkové cukry

¢ 2 IZice Svestkovych povidel

1 I1zice titinového cukru na zapeceni

Navod na pripravu:

Na masle kratce orestujeme proplachnutou ryZi, poté ji zacneme postupné zalévat vanilkovym mlékem Lipanek —
vzdy pfilijeme trochu, promichadme a nechame vstiebat, teprve pak pfidame dalsi. Pfisypeme skofici, kardamom,
kurkumu a vanilkovy cukr a vafime, dokud neni ryze mékka a smés krémové zhoustla.

Hotovy ryZovy pudink pfendame do maslem vymazané mensi zapékaci misky a povrch potfeme Svestkovymi

povidly. Nakonec posypeme trochou cukru, ktery pfi peeni vytvofi jemnou karamelovou krustu.

Peceme v troubé predehfaté na 180 °C asi 25 minut, dokud povrch krasné nezezlatne.




