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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Muhallebi r6zane bez cukru - przepis

Nie kazdy budyh musi pachnie¢ wanilig. Ten ma rézany aromat i migdatowg baze. Chrupigce
dodatki zostaw na wierzchu: bedg kontrastowac z gtadkim Srodkiem.

Czas catkowity: 1 godzina 30 minut

Porcje: 4 porcje

Sktadniki
Budyn

- 60 g skrobi kukurydzianej

1 | niestodzonego napoju migdatowego

40 g erytrytolu w pudrze

- 3 tyzeczki wody rézanej

Do podania

- Y2 tyzeczki mielonego cynamonu

2 szczypty mielonego kardamonu
- 40 g pistac;ji

- 4 tyzeczki suszonych ptatkow roézy przeznaczonych do jedzenia

Przygotowanie krok po kroku

1. Erytrytol w krysztatkach zmiel na puder. W zimnym garnku rozprowadz przesiang skrobie trzepaczkg
z odrobing napoju. Dodaj reszte napoju, erytrytol i wode rézang.

2. Stale mieszajgc trzepaczkg, podgrzewaj na srednim ogniu. Od pierwszych bgbelkow mieszaj
energiczniej okoto 1 minuty do zgestnienia. Przy chtodzeniu budyn dodatkowo stezeje.

3. Rozlej do naczyn. Po 15 minutach studzenia przenies do lodowki na 1 godzine, do petnego
schiodzenia i stezenia.

4. Gotowy budyn lekko drzy przy dotknieciu. Podawaj zimny, posypany cynamonem, kardamonem,
drobno posiekanymi pistacjami i ptatkami rézy.

Zrédfo przepisu: https://foodaciously.com/recipe/vegan-muhallebi



