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Pudin di Pera
Ingrediente:

4
pera grandi

4
kuchara di manteka dushi sin salu

¼
kùp di biña blanku

1/3
kùp di suku
¼
telep di kané na puiru di Badia
1
telep di citroenrasp
Meskla:

¾
kùp di volle melk di Frisian Flag
3/8
kùp di stropi di fruta*

½
kùp di suku
5
webu

1
kuchara di esensia di vania

1
telep di esensia di almendra

1/8
telep di salu

1/3
kùp di ariña di pan (seftá)

½
kùp di almendra mulá fini

Sous:

1
kùp di volle melk di Frisian Flag
1/3
kùp di suku

1
telep di esensia di pera + ½ telep di esensia di almendra

3
kuchara di Maisena

3
kuchara di awa


Food color bèrdè òf kòrá

Toke final:

Slagroom, chèri kòrá òf bèrdè
Preparashon di Pera: 
Kaska e peranan, saka nan klòk i slais nan poko diki. Pone e manteka keinta den un panchi, agregá e slais nan di pera i laga nan hasa bira brùin kla tur dos banda. Baha e panchi for di riba kandela. Agregá biña blanku, suku, kané i citroenrasp. Brua tur kos bon i lag’é para trèk durante 30 minüt. Despues ta skore e stropi* i midi 3/8 kùp.

Preparashon di meskla: 
Pone den un blènder lechi, suku, webu, ensensia di vania, ensensia di almendra i salu. Bati djis un ratu. Agregá ariña di pan, i almendra mulá i bati djis un ratu. Agregá e stropi di fruta i bati djis un ratu.

Hunta 8 forma di pairèks (Ø 8cm) bon ku manteka i yena e pera den e bòm di e formanan. Basha e meskla riba e pera i hinka e forma nan den un fòrnu bon kayente. 
Fòrnu: 350 ºF / 175 ºC 
Tempu: ±25 minüt
Preparashon di sous:

Pone lechi i suku den un paila riba kandela. Brua maisena huntu ku e 3 kuchara di awa friu. Ora e lechi kuminsá herebé ta agregá e meskla di maisena i keda drei bon te ora ku e bira diki. Agregá esensia di pera, esensia di almendra i food color. Brua tur kos bon i e sous ta kla. 

Ora e pudin nan ta kla, lag’é fria djis un ratu den e forma i despues bòltu nan den un tayó. Basha e sous rondó di e pudin, spùit slagroom ariba i pone un chèri. Sirbi mesora! 
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