Gomboce sa sirom i pudingom od vanile

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Za gomboce:

500 gsitnog sira
2Zumanceta
1belance

3 kasSikeSecera

5 kaskagriza
2,5 kaSikebrasna

Zaumak:
e 8dimleka

¢ 1 kesicapudingaod vanile
o 3 kaSkeSecera

Zavaljanje:

e 11 kaSikaprezle
o 3 kasSkeSecera

Priprema

U dubljoj posudi sediniti sitan sir, Zumanca, belance, griz, Secer i brasno, pa dobro izmesati da se dobije
ujednacena smesa. Ostaviti u frizideru damiruje 2 sata.



Vaditi kaSikom knedle i spustati na brasnom posutu radnu povrainu i oblikovati kuglice. U Serpu sipati vodu i
ostaviti da prokljuca. Zatim u nekoliko navrata spustati oblikovane kuglice i kuvati ih oko 10 minuta. Kuglice
obavezno vaditi reSetkastom kasikom kako bi se ocedile od suvisne tecnosti.

U tiganju ugrejati ulje padodati u njega prezle i proprziti zatim umeSati Secer, dodati gomboce i uvaljati ih.

PomeSati praSak za puding sa nekoliko kaSika mleka (7-9), preostalo mleko staviti da vri. UmeSati razmucen
prasak za puding i meSati nekoliko minuta, zatim umesSati Secer, (puding trebadajerei, jer se sluzi kao umak).

U tanjire podeliti puding i staviti nekoliko gomboca sa sirom.

Savet



