Kineske kruske

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Voce:

¢ 800 gkrusaka sorte Viljamovka (4 kom.)

Zaprzenje

o 3 kaskeulja
o 2 kaSikekristal Secera

Zaumak:

20 gskrobnog brasna (1 prepuna kasika)
50 mlvode

50 mlvinskog sirceta

100 gkokosovog Secera

1 najmanja kaSicica mlevenog umbira

Priprema

Kruske oljustiti, prepoloviti te malom kasicicom izvaditi deo sa semenkama.



U tavu staviti uljei 2 kaSike kristal Secera, nalaganoj vatri proprziti da Secer pocne Zutiti te na proprzen Secer
reati polovine kruSaka. Kratko proprziti prvo sajedne strane, pa okrenuti i prziti sa druge strane tek toliko da se
przeni Secer malo primi na kruske (cca 5-7 minuta).

Skrobno bradno pomesati savodom i razmutiti u glatku tekucinu. U tavu staviti kokosov Secer, mleveni umbir,
vinsko sirce i razmuceno 3krobno brasno sve varjacom dobro izmeSati te prziti na laganoj vatri da se Skrobno
brasno malo stegne i postane prozirno.

Naumak poreati kruske pa kratko prziti prvo sajedne strane, okrenuti ih te prziti sadruge strane (cca5-7
minuta).

Izvaditi kruske iz umaka. Ako je umak pregusti dodati meSavinu vinskog sircetai vode (cca50 ml) i uz meSanje
kratko prokuvati. Umak prebaciti u plitku posudu za posluzivanje i naumak poreati kruske.

Savet

Recept satim nazivom sam davnih 70-ih pro3log stoljea dobila od prijateljice iz Minhena. Verovatno nemaveze
sa Kinom, ali sam ostavilaisti naziv pod kojim sam recept dobila. Slatkasto kiselkast okus sa laganom ljutinom
umbira me oduSevio kako ondatako i dan danas. Nekada sam radila sa smeim Seerom od Seerne repe (drugog i
nije bilo za kupiti kod nas), sada sam prvo probala sa Zutim Seerom od Seerne trske i konano satamno smeim
organskim kokosovim Seerom od kojeg se dobija prel epa boja umaka. Bitno je da kruske budu sone, a sorta
Viljamovka je izuzetno sona.



