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KRUHOV PUDING
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150
Kcal
100 g

5 skodelic kruhovih kock

4 skodelice  mleka

3/4 skodelice granuliranega sladkorja
3 velika jajca

1zlicka vanilijevega ekstrakta
1/2 zlicke mletega cimeta

1. Pecico segrejemo na 180°C. Kruhove kocke enakomerno porazdelimo v pekac.
2.V skledi penasto umesamo mleko, sladkor, jajca, vanilijo in cimet ter prelijemo
¢ez kruhove kocke v pekacu.

3. Pe¢emo v ogreti pecici 45 do 50 minut, dokler se ne strdi in zlato porumeni.

4. Ko je puding pecen, ga previdno vzamemo iz pecice in pustimo nekaj minut, da
se ohladi.

NASVETI:

Za boljsi rezultat uporabite en

dan star kruh




PECENI NJOK|

250

Kcal
100 g

1kg krompirjevih njokov

500 g paradiznikove omake

200 g naribanega sira mozzarella
5049 naribanega sira parmezan
Sveza bazilika, za okras

1. Pecico segrejemo na 200°C. Njoke skuhamo v skladu z navodili na embalazi.

2. Na dno pekaca enakomerno razporedimo nekaj paradiznikove omake.

3. Nadaljujemo s sestavljanjem plasti: Na paradiznikovo omako polozimo polovico
krompirjevih njokov, nato polovico paradiznikove omake, polovico sira mozzarel-

la in polovico sira parmezan. Postopek ponovimo in pekac postavimo v ogreto
pecico in pe¢emo 20 do 25 minut, dokler ne doseze zlatorjave barve in se ne zacne
mehurckati. Pred serviranjem jed okrasimo s svezimi listi bazilike in pokapamo z
malo olivnega olja.

NASVETI:

Pred serviranjem dodaj malo

oli¢nega olja




tvoj recept

O )

fvoj recept

et (O




BUGATTI



