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Suroviny

Porce: 4

- Oloupané a vypeckované broskve 600 g
- Téstovinové trubicky cannelloni 16 ks

- Mléko 5 dl

- Krupicovy cukr 80 g

- Mandlové lupinky 70 g

- Vejce 1 ks

- Voda 1 dl

- Vanilkovy pudinkovy prasek 1 baleni

- Javorovy sirup nebo med 2 1zice

- Citronova stava 1 lzice

- Solamyl 1 1zZice

- Dren z vanilkového lusku 1.2 ks

- Mleta skorice 1 1zicka

- Méslo na vymazani a strouhanka na vysypani zapékaci misy 1 ks

Doba pripravy: 65 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Z pudinkového prasku, 2 1zic cukru a mléka uvarime pudinkovou kasi, za stalého michani ji
vychladime a vmichame do ni vejce. Mandle opeCeme za stdlého michéni na suché panvi. Sirup nebo
med svarime s vodou, citronovou stavou, vanilkovou dreni a zbylym cukrem, vmichdme tri étvrtiny


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

mandli, skorice a na kousky nakrajené broskve. Pak do horké smési primichame solamyl rozmichany
v trose studené vody, za stalého michani minutu povarime a smés nechame vychladnout. Cannelloni
naplnime pripravenou broskvovou smési a naskladame je tésné vedle sebe do zapékaci misy. Kdyz je
dno pokryté, potfeme cannelloni ¢asti pudinkové kase a urovname na né druhou radu naplnénych
téstovin. Prelijeme je zbylou pudinkovou kasi, posypeme zbylymi mandlemi a zapékame 40 minut pri
170°C. Cannelloni podavame horké nebo i vychlazené.



