PsSenovy nakyp s tekvicou a hrozienkami

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

PSeno dokladne preplachneme v horlcej vode (pokojne aj viackrat) a ddme odkvapkat. Do hrnca si nalejeme
mlieko, dame ho varit a priddme Stipku soli. Do rozohriateho mlieka vsypeme pSeno a za obcasného mieSania
pozvolna varime 15 az 20 minut. Ked'je z pSena takmer kasa, nadobu odstavime a nechame ciastocne
vychladn(t. Duzninu z tekvice nakrajame na mensie kusky, vlozime do hrnca a podlejeme mierne vodou.
Dusime domakka, potom priddme preplachnuté hrozienka a med, dokladne premieSame a znovu kratko
povarime. Z vajec oddelime Zitky od bielkov. 2 Zitky spolu s pripravenou tekvicou, medom a hrozienkami
zamieSame do vychladenej pSenovej kase. Z bielkov vySlahdme sneh a opatrne vmieSame do zmesi. Ddme
piect.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-750 g
- Tekvica Hokkaido - 500 g

- Med vceli kvetovy - 70 g

- Hrozienka - 80 g

- Vajcia- 200 g

- Maslo-70¢g

- PSeno - 300 g

- Jedlasol'-4g
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