Krupicovy puding s ovocim

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 15 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do hrnca so studenym mliekom (4 hrn¢eky) vsypeme krupicu (1 hrnc¢ek) s kakaom a metlickou dobre
premiesame. Postavime na sporak a pomaly zohrievame. Priddme vanilkovy extrakt a cukor (30 g)
Nechame 2 - 3 minuty prevriet. Prelejeme do vymastenych malych misiek a nechame vychladnut. Potom
puding dédme aspon na dve hodiny do chladnicky. Medzitym si pripravime omacku coulis. Do stredne
velkého hrnca vlozime mrazené ovocie-300 g (predtym nerozmrazovat), priddme cukor (150 g) a
citrénovu Stavu a za stadleho mieSania varime, az kym sa ovocie uplne nerozvari. Nechame prevriet par
minut a odstavime zo sporaka. Potom prepasirujeme cez sitko. Vychladnuty puding podavame s omackou,
cesrstvym ovocim a listkami maty.

Ingrediencie

- KRUPICA bezgluténova 500 g - 250 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-1000 g
- Holandské kakao 100 g-12 g

- Citrony - 12 g

- Mata pieporna-5g

- Jahody - 100 g

. Cucoriedky - 100 g

- Maliny cCerstvé - 100 g

- Cernice ¢erstvé - 50 g

- Cukor krystal - 180 g

- Ribezle - 50 g
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