Zasklena rybizova bublanina

Priprava

Zméklé maslo s cukrem a vejci vySlehame do
peny. Pridame polovinu mléka, polovinu
mouky a opét vySlehame. Poté zaslehame
zbyvajici mléko a mouku s prosatym kypficim
praskem. Tésto vylijeme na vymazany a
moukou vysypany plech s vy§Sim okrajem,
povrch srovname a posypeme rybizem.
Upeceme v predem vyhiaté troubé na 175°C
do zlatova - asi 25 minut. V nektaru
rozmichame pudinkové prasky s cukrem a
uvafime. Uvarené vylijeme na vychladlou
bublaninu, povrch uhladime, dame vychladit a
poté nakrajime.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 25min
Celkovy Cas: 45min , Porce: 10

2925 kalorii ,0 g cukri ,111 g tuka ,73 g
bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/zasklena-
rybizova-bublanina

Ingredience

e 3vejce

e 100 g masla

e 2 hrnky polohrubé mouky

e 1 hrnek cukru krupice

e 1 hrnek plnotu¢ného mléka

e 1 sacek kypficiho prasku do peciva

e 350 g Cerného rybizu

e 2 sacky pudinkového prasku s malinovou
pFichuti
900 ml nektaru z ¢erného rybizu

e 2 IZice cukru krupice

Kategorie

Vyjimeé&ny den, Obyg&ejny den, Ceska, Ovoce,
Navstéva, Rodina, Dezert, Moucnik
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