SDGs Brunch

Chlebovy pudink s citrusovou polevou
a kandovanymi slupkami

2-3 hrnky starsiho chleba nebo peciva
2 hrnky mléka

2 vejce

3 1zice cukru

1 vanilkovy cukr

3 1Zice rozpusténého masla

hrst rozinek, suseného nebo ¢erstvého
ovoce

kura z citronu nebo pomerance, idealné bio

skofice, muskatovy ofisek nebo kardamom
podle chuti

§tava z citronu nebo pomerance

150 g mouckového cukru

slupky z 1-2 bio citronti nebo pomerancua
250 ml vody
375 g cukru

dalsi cukr na obaleni

Starsi pecdivo nakrajejte na kostky, vloZte do misy, zalijte
mlékem a nechte 10-30 minut nasaknout. Pfidejte vejce,
cukr, vanilkovy cukr, rozpusténé maslo, citrusovou kuru,
kofeni a ovoce. Dobfe promichejte.

Smeés pfesunte do vymazané formy nebo pekacku.
Pecte pfi 180 °C asi 40-45 minut, dokud pudink nezezlatne
a stfed se nezpevni.

Na polevu smichejte mouckovy cukr s citrusovou §tavou.
Stavu pridavejte postupng, aby vznikla husté hladka poleva.
Naneste ji na kratce vychladly pudink.

Na kandované slupky nakrajejte dobfe omytou bio
citrusovou kiiru na tenké prouzky. Ttikrat ji kratce povatte
ve vrouci vodé a slijte, aby se odstranila hotkost. Poté
pIipravte sirup z vody a cukru, vlozte do néj slupky a vatte
60-80 minut, dokud nezpruasvitni. Nechte zaschnout na
pecicim papiru a obalte v cukru.

Chlebovy pudink podavejte vlazny nebo studeny. Ozdobte
citrusovou polevou a kandovanymi slupkami. Hodi se jako
dezert ke kaveé nebo jako sladké vyuZiti starsiho peciva.

Starsi chléb a pecivo se diky tomuto receptu proméni v plnohodnotny dezert. Zbytky ovoce, rozinky
nebo susené ovoce pouzijte pfimo do naplné. Citrusovou kliru pouzivejte v jidle jen z bio ovoce. Zbyly
sirup po kandovani lze vyuZit do ¢aje, kase, jogurtu nebo na dochuceni dezertt.

www.perfectcanteen.cz/sdgsbrunch



