Broskvovy ryzovy nakyp s brusinkami a skorici

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do kastrdlku nalijeme mléko a chvili ho prohfivdme na mirném ohni. Pfipravime si ryzi. Pfimo z obalu ji
priddme do kastrllku s mlékem a za stalého michani povarime do té doby, nez ryze nasdkne mlékem. Poté
sundame kastrllek z plotny a nechame chvilku vychladnout. Pripravime si snih z dvou bilk(. Zbylé 2
Zloutky vmichame do ryze, pak opatrné vmichame i snih z bilk{. Do této smési pridame brusinky,
dochutime mletou skofici a vSe promichame. V misce utfeme nizkotucny tvaroh s medem a broskve si
nakrajime na slabé platky. Do formy rozlozime tfetinu ryZové smési, oblozime vrstvou broskvi a potfeme
tvarohem. To jesté jednou zopakujeme a zakonc¢ime vrstvou ryze. Na posledni vrstvu jesté dame vlocky
masla. Nakyp ddme do predehraté trouby na 180 °C a pe¢eme do zlatova cca 40 minut.

Ingredience

- Vejce-140g

- Brusinky konzervované - 40 g

- Jihoceské mléko trvanlivé polotucné 1,5% 11-500 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 48 g

- Broskve pulené ve sladkém nalevu 500 g - 400 g

- Skorice mleta 40 g-2g

- Tvaroh mékky 250 g - 160 g

- Slim Pasta® Ryze 270 g-540 g

- Med lucni kvétovy 900 g - 20 g
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