Krevetovy flan

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Raru zahrejeme na teplotu 200°C. Z chleba (8 krajce) odstranime korku a stred nakrdjame na kocky,
ktoré vlozime do misky, zalejeme mliekom a nechame zméknut. Roztopime 50 g masla. Vajcia (6 ks)
rozbijeme do misky a dobre vyslahdme. Stonkovy zeler a papriku nakrdjame nadrobno. Chlieb roztlacime
vidlickou, priddme varené a obielené krevety, roztopené maslo, vajcia, majonézu, stonkovy zeler, papriku,
muskatovy orech, sol a korenie. VSetko dokladne zamieSame vidliCkou. Zvyskom masla vymastime
zapekaciu misu, do ktorej vylejeme zmes, vlozime do rury a nechame piect asi 30 minut dozlata.
Podavame teplé.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-250¢g
- Vegan Mayo 250g-12g

- Bezgluténové chleby - svetly 360 g - 50 g
- Paprika zelena - 100 g

- Muskatovy orech cely - 0.5 g

- Krevety obielené - 600 g

- Zeler stopkovy - 100 g

- Vajcia- 300 g

- Mleté cierne korenie - 1 g

- Maslo-60g

- Jedlasol-1g
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