Pirincani griz sa kremom od narandze

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zagriz

e 250 mimleka
e 2,5 kaSkepirincanog griza
o 2 kaSikekristal Secera

Zakremu od narandze:

e lnarandza
¢ 1 kasicicaskrobnog brasna
¢ 1 kaskameda

ZaukraSavanje:

¢ 50 mltoping baze
e malokuvane kore od narandze
¢ malomlevenog karamel-vanila Secera

Priprema

Narandzu oprati, prepoloviti i iscediti sok. Od jedne narandze dobila sam 100 ml soka. Ocistiti koru od narandze
od ostataka narandze i belog sloja koliko je moguce. Svaku polovinu kora od narandze podeliti na 2 delai iseci
tanke trakice. Polovinu trakica sam koristila prilikom kuvanja kreme a drugu polovinu sam skuvala u vodi,
procedilai uvaljalau kristal Secer te stavila u tepsiju da se suSe. Prvo napraviti griz: U Solji izmeSati pirincani
griz, kristal Secer i i malo hladnog mleka da se moze kaSikom lepo umeSati smesa. Ostalo mleko staviti u Serpu i



navatru da provri. Provrelo mleko preliti u Solju sa grizom, promeSati i vratiti u Serpu u kojoj se kuvalo mleko.
Griz kuvati na srednjoj temperaturi oko 3 minuta uz stalno meSanje (sve dok ne pocne izbacivati baloncice).
Kuvani griz staviti u napred pripremljene caSe za serviranje. Zatim pristupiti izradi kreme od narandze: U Solju
staviti Skrobno brasno, malo soka od narandze, med i promeSati da se dobije glatka smesa. U Solju dodati
ostatak soka od narandze, promesati i preruciti u Serpu u kojoj ce te kremu kuvati. Dodati polakolicine trakica
kora od narandze te kuvajte cca 3 min. uz stalno meSanje dok krema ne postane lepo prozirna (sve dok ne pocne
izbacivati baloncice). Kuvanu kremu od narandZe staviti nagriz u caSama.

Umutiti toping bazu i Slag staviti na kremu od narandzZe. Ukrasiti mlevenom karamel-vanila Secerom i kuvanim
korama od narandze.

Savet

Danas sam zaZelela nedto datko u nedeljno poslepodne, te sam odluila da pokuSsam da napravim brzi desert i to
od namirnica koje sam imala kod kue. Nedavno sam kupila pirinani griz i danas sam odluila da ga napravimi to
sa kremom od narandZe. Meni je desert bio izuzetno ukusan i dekorativan.



