Sladkeé ryzové krokety

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mlieko s vanilkovym strukom zohrejte na 80 °C. Po 5 minUtach zvyste plamen a nechajte zovriet. Pridajte
ryzu, znizte plamen a varte 15 minut. Odstavte. Posypte cukrom a nechajte vychladnut. Do ryze pridajte
pomarancovu kéru a olUpte vanilkovy struk. Odlozte do chladni¢ky na 2 hodiny. Vajecné bielka (4 ks)
vymiesajte, ale nie do snehu. Olipané mandle nakrajajte. Zohrejte vacsie mnozstvo oleja. Vyformujte
guli¢ky v priemere 3 cm. Namocte gulicky do bielok, obalte v nakrajanych mandliach a dajte smazit. Ked'
budd krokety dozlatista, vyberte a ulozte na absorbujlci papier. Podavajte s ¢okolddovou omackou.

Ingrediencie

- AT Jazminovaryza 1 000g-80g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-320¢g
- Pomarance - 35 g

- Olivovy olej - 30 g

- Cukor krystal - 30 g

- Bielok-100g

- Mandle jadra - 100 g

- Vanilkovy struk - 0.5 g
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