Sladky pudingovy prekladany
zavin

Mame pre vas fotorecept na sladky pudingovy prekladany zavin.
VyskuSate si ho upiect s nami?

Suroviny- cesto:

1 hrncek (250 ml) celozrnnej Spaldovej muiky
1/2 hrnceka kukuricnej muky

1/2 hrnceka ryzovej muky

4 PL olivového oleja

Stipku soli

2 PL Skorice

2 PL medu (alebo sladkého sirupu)

1/2 kocky drozdia FALA

1/2 hrnceka vlaznej vody

Puding:

300 ml vody

1 vanilkovy puding
2 PL medu

1/2 tofu natural

Postup:

Do malej misky rozdrobime drozdie FALA, zalejeme polovicou
vlaznej vody, ktord mame pripraveny do cesta a nechdme odstat
15 mindt. Rdaru predhrejeme na 50°C a hned ju zas vypneme.

Do misky dame muky, sol a Skoricu, pridame olivovy olej, med,
zvysok vody a na zaver aj vzniknuty kvasok. Vypracujeme hladké
a nelepivé cesto. Ak by sa cesto lepilo, priddme don eSte
Spaldovi muku. Cesto dame do misy, prikryjeme utierkou a
nechame hodinu kysnut v predhriatej rire.

Medzitym si pripravime puding. Vodu s medom privedieme do
varu, v hrnceku rozmieSame pudingovy prasok s trochou vody,
pridame do uz vriacej vody s medom a uvarime puding, ktory
nechame Uplne vychladnidt. Tofu rozmixujeme dohladka a ked je
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puding vychladnuty, primixujeme ho k tofu.

Vykysnuté cesto vyberieme z misky, rozvalame na pomucenej
doske do tvaru obdlZnika a prenesieme ho na plech vystlany
papierom na pecenie. Pudingovou plnkou naplnime cesto a
prelozime cez seba jeho dlhSie bocné okraje tak, aby bol
puding uzavrety pod cestom a nevytekal.

Prvych 15 mindt pecCieme na 220°C a dalSich 15 — 20 mindt na
150°C.




