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Parizsky pudink

Priprava

Maslo a hrubd muku dame do hrnca a za
staleho mieSania zohrievame, kym sa maslo
nerozpusti. Zalejeme vlaznym mliekom a za
staleho mieSania varime, kym navznikné
husta kasa. Potom ju odstavime a nechame
vychladnut. Z bielkov si spravime tuhy sneh.
Do vychladnutej primie§ame Zitky a sol a
masu rozdelime na tri Casti. Do jednej
zamieSame zomlety Spenat, ktory sme
prebrali, umyli a uvarili neprikryty v malom
mnozstve vody a tretinu snehu. Do druhej
Casti pridame mrkvu, ktoru sme predtym
ocistili, umyli, udusili a pretreli cez sitko, a
druhd tretinu snehu a zfahka zamieSame. Do
tretej Casti zlahka zamieSame poslednu
tretinu snehu. VSetky tri ¢asti davame
postupne na seba do pudingovych formiciek
alebo malych 200 ml poharov vymastenych
maslom a vysypanych krupicou. Formi¢ky
naplnime do dvoch tretin a viozime do
nadoby so studenou vodou, ktora ma siahat
do tretiny formicCiek. Nadobu prikryjeme a

pomaly na miernom ohni varime 20-30 minut.

Tip k receptu

My sme zvyknuti robit puding na sladko ale aj tato
verzia je vyborna.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 30min , Porce: 4

1413 kalorii ,2 g cukr ,96 g tukt ,28 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/parizsky-pudink

Ingredience

e« 100 g masla

e 125 g hrubé mouky

e 200 ml mléka

e 100 g Spenatu

o 50 g mrkve

e 2vejce

o kousek masla na vymazani formicek
« troSka krupice na vymazani formicek
o Spetka soli

Kategorie

Vyjimeény den, Francouzska, Diabeticka,
Celoroc¢neé, Financéné nenarocné, Néco extra,
Labuznik, Predkrm
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