Ingridientai

250 g / 9 unc. dziovinty slyvy, be kauliuky

500 ml / 18 unc. stiprios juodosios arbatos

100 g / 3 Y2 unc. paprasty milty

85 g/ 3 unc. miltelinio cukraus

6 kiauSiniy, Siek tiek suplakty

1 arb. Skst. vanilés ekstrakto

300 ml / 10 Y4 unc. naturalaus riebumo pieno
300 ml /10 ¥4 unc. grietinélés

1 Skst. sviesto

Baltojo miltelinio cukraus pabarstyti (nebutina)

Nurodymai

Kaip tradicinio prancuzisko deserto variacijg naudojame arbatoje mirkytas dziovintas
slyvas. Gelsvarudes, Siek suminkstéjusias jas patiekiame Siltas, pabarstytas
milteliniu cukrumi.

1. Pamerkite dziovintas slyvas j arbatg astuonioms valandoms. ISgriebkite jas ir
atidékite.

2. Kai busite pasirenge gaminti klafutj, jkaitinkite orkaite iki 190 oC / 375 F / Gas 5.
3. | didelj maiSymo indg suberkite miltus ir cukry, tada supilkite Siek tiek paplaktus
kiausSinius.

4. Dalimis pilkite pieng, grietinéle ir vanile, kad maiSoma masé buty vientisa.

5. Pakaitinkite kepimo indg arba skardele (maziausiai 20 cm skersmens), jmeskite
gabalélj sviesto, juo iStepkite visg inda.

6. Supilkite teslg j indg, ant virSaus sudékite arbatoje mirkytas dziovintas slyvas.



Kepkite 30-35 minutes, kol pudingo virsus viduryje sukietés, o pakrasciai pakils ir
taps rusvi. Palikite atveésti 15-20 minuciy, kad pudingo vidurys jdubtuy.
7. Pabarstykite milteliniu cukrumi.

4-6 porcijos
Ruosimo laikas: 25-30 minuciy.
Kepimo laikas: 35 minutes.



