Gruszki w sosie waniliowym

Przepis dodany przez uzytkownika WDK

Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja
GPL.

Ilo$¢ porcji: 5-6

Stopien

trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:
- gruszka - 4 szt.
- sok z cytryny - 4 tyzka(i)

serek
mleko

cukier - 4 tyzka(i)
skdorka pomaranczowa - 1 tyzeczka(i)

topiony - 1 szt.
- 1 szt.

cukier - 4 tyzka(i)
budyn waniliowy - 1/2 op.
skorka cytrynowa - 1 szt.

Etapy przyrzadzania:

1.

Uwagi:

Gruszki obierz, pokréj na potéwki, usun gniazda nasienne. Migzsz skrop sokiem z
cytryny - dzieki temu owoce nie $ciemniejg. Utdz je na blasze brzuszkami do gory. Do
garnuszka wsyp cukier trzcinowy i skorke pomaranczowg. Dodaj drobno pokrojony
serek. Podgrzewaj na matym ogniu, caty czas mieszajc, az ser i cukier sie stopiq.
Powstatg polewg posmaruj gruszki. Wstaw do piekarnika o temp. 180 stopni i piecz
okoto 20 minut. W tym czasie przygotuj polewe waniliowa: mleko zagotuj z cukrem,
zages¢ budyniem rozmieszanym z 3 tyzkami wody. Mozesz ewentualnie dodac 1-2 tyzki
rumu lub ajerkoniaku. Porcje sosu waniliowego ponalewaj na talerzyki deserowe. Ut6z
na nim upieczone gruszki. Nastepnie deser udekoruj paseczkami skorki z dwoch
rodzajéw cytruséw. Podawaj na goraco.

Czekoladowa wersja:

Gruszki mozna ugotowaé¢ w biatym winie z dodatkiem cukru, skorki cytrynowej i
korzennych przypraw. Potem polej rozpuszczong gorzka czekoladq i podaj z bitg
Smietang lub goracym sosem malinowym.
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