LAHEPERE KOOGIST

Riisipuding ahjuploomidega

Krobeda pahkli-kaerapuruga | 6 portsjonit | Umbes 30 min + pudru jahutamine

Vahune riisipuding

500 g taiesti jahtunud paksu riisiputru
300 ml vahukoort

2-3 sl tuhksuhkrut

1 tl vanillipastat vo6i 2 tl vanillisuhkrut
¥ tl jahvatatud kardemoni

¥ apelsini peenelt riivitud koor

Napuotsatais soola

Ahjuploomid

600 g ploome

2 sl mett

% tl kaneeli

% apelsini peenelt riivitud koor
2 sl apelsinimahla

Brandit maitse jargi

Purustatud Sichuani pipart maitse jargi

Krobe pahkli-kaerapuru

60 g sarapuupahkleid, jamedalt hakitud
40 g kaerahelbeid

30 g void

30 g pruuni suhkrut

Napuotsatais soola

Serveerimiseks

Varskelt riivitud apelsinikoort

Soovi korral moned rostitud
sarapuupahklid
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VALMISTAMINE

1. Valmista riisipuder pakendi juhise jargi ja jahuta taielikult.
Kasuta 500 g kdlma, tUsna paksu putru: vedela pudruga ei jaa
puding sama Ohuline.

2. Kuumuta ahi 200 °C-ni. Poolita ploomid ja eemalda kivid. Sega
ploomid mee, kaneeli, apelsinikoore, apelsinimahla, brandi ja
purustatud Sichuani pipraga. Laota I6ikepind Ulespoole
ahjuvormi.

3. Rosti ploome 18-22 minutit, kuni need on pehmed ja mahlased,
kuid hoiavad veel kuju. Hoia alles ka vormi kogunenud
ploomimahl.

4. Puru jaoks sulata voi pannil ja lase kergelt pruunistuda, kuni
see I6hnab pahkliselt. Lisa kaerahelbed, hakitud sarapuupahklid,
pruun suhkur ja sool. Rosti keskmisel kuumusel segades kuldseks
ja krébedaks. Jahuta.

5. Sega kllma riisipudru hulka kardemon, apelsinikoor ja
napuotsatais soola.

6. Vahusta kilm vahukoor vanilli ja tuhksuhkruga pehmeks
vahuks. Ara vahusta liiga tugevaks. Voldi vahukoor 2-3 osas
ornalt riisipudru hulka.

7. Tosta serveerimisklaasi voi kaussi veidi ploomimahla, peale
vahune riisipuding ja seejarel soojad vo6i toasoojad ploomid.
Viimistle krobeda pahkli-kaerapuru ja varske apelsinikoorega.
Soovi korral lisa méned roéstitud sarapuupahklid.

HELENI NIPP

Void valmistada riisipudru ka kookospiimaga ning kasutada
vahukoore asemel vahustatavat kookosvahukoort. Suvel sobivad
ploomide asemel Gkskdik millised marjad. Puru lisa vahetult enne
s6omist, et see jaaks krobe.
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