Huani-Jovani

300 g pirinca

6 dl mleka

50 g margarina

4 kaSike Secera

1 kaSicCica arome vanile
70 g suvog grozda

70 g suvih kajsija

150 g lesnika i oraha
200 g dzema od Sljiva
250 g kora za pitu

1 jaje

1 kesica rum Secera

300 g cokolade za kuvanje
L dl vode

Nac¢in pripreme
1. U odgovarajucu Serpu sipati mleko, dodati aromu vanile i Seder.
2. U tiganju ispe¢i orahe i leSnike, pa ih samleti na krupno rende.

3. PirinacC sipati u Serpu odgovarajuce velicCine i naliti vodom tako da bude
prekriven jo$S jedan santimetar preko. Staviti da se kuva, a kada pirinac
upije viSak vode nalivati malo po malo pripremljenim mlekom sa Sederom i
aromom vanile. Uz povremeno meSanje kuvati dok se pirinac ne skuva. Na kraju
dodati margarin, pa presuti u drugu ¢iniju i meSati sa sitno seckanim suvim
voc¢em i krupno mlevenim orasima i leSnicima. Dobro promeSati i ostaviti da se
malo prohladi.

4. Kore isedi na cCetvrtine.

5. Dva lista kora staviti unakrst jedne preko drugih i na sredinu staviti 1
kaSiku smlacCenog pirinca, preko toga malo dzema od Sljiva i preko toga jos
malo pirinca. Napraviti paketi¢ i uvezati termostabilnim najlonom.

6. Paketice premazati jajetom umucenim sa malo vode i peci u rerni zagrejanoj
na 200 stepeni, 15 do 20 minuta.

7. U posudu za otapanje staviti izlomljenu Cokoladu sa malo vode i rum
Secerom. Otopiti Cokoladu na pari uz dodavanje vode dok se ne dobije Zeljena
gustina cokolade.


https://gastronomad.rs/huani-jovani/

