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Suroviny

Porce: 5

- Bila ryze 200 g

- Mléko 11

- Voda 200 ml

- Vanilkovy pudinkovy prasek 2 baleni
- Vanilkovy cukr 1 ks

- Cukr krupice 4 1zice

. Maslo 2 lzice

. Svestky a hrusky 1 hrst

- Mletd skorice 0.5 1zicka

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Do hrnku nalijeme 200 ml mléka, zbytek do vétsiho hrnce spolu s vodou a zahrivame. Ryzi na sitku
propereme v horké vodé, nechame okapat, nasypeme do horkého mléka v hrnci a za ob¢asného
michéni varime do zméknuti. Trva to asi 25 minut, ke konci vareni vznikne husta kase. V hrnku s
mlékem rozmichame vanilkovy cukr a oba pudinky. Az je ryze mékka (zjistime ochutnanim), prilijeme
do hrnce obsah hrnku, priddme cukru podle chuti, maslo, skorici a za stdlého michani povarime asi
dvé minuty. Odstavime. Babovkovou formu vylozime potravinarskou folii. Na dno urovname trochu
pudinkové ryze, naskladame ovoce, prikryjeme dalsi vrstvou ryzovo-pudinkové kase, znovu ovoce a
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prikryjeme zbytkem. Povrch uhladime, nechame vychladnout a ulozime do ledni¢ky. Ztuhly
vychlazeny dezert vyklopime, sloupneme folii, lehce poprasime skorici a nakrajime na porce.



