


4% @ RECEPTES DE FRUITA

| CUINA SEMPRE AMB UN ADULT }

¥ Puré€ de fruites NYAMMMI1

3 tasses de maduixes tallades, mores o altres fruites vermelles
1 tassa i mitja de iogurt grec
2 culleradetes de mel

En un bol, aixafa les maduixes i deixales reposar
30 minuts perque treguin el suc.

En un altre bol, barreja la mel i el iogurt,
i després incorpora-hi les maduixes aixafades.
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1 caixeta de maduixes 1l

Ametlles escaldades i pelades

Tubs de glaca per escriure (rosa i blanc)

Xips de xocolata

Treu la cua de les maduixes i tallales
al llarg per la meitat.

Per fer les orelles, clava les ametlles
a cada meitat de maduixa.

Per fer els ulls, utilitza la glaca blanca per enganxarhi
els xips de xocolata.

Per fer la cua, utilitza la glaca rosa.
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Posa l'aigua i el sucre en un cassé alt a foc lent i remenaho fins que el sucre es dissolgui.

Afegeix-hi la fruita i porta-ho a ebullicid. Fesho coure a foc lent 3 minuts. Deixa-ho refredar,
després cola la fruita i guarda el suc en un bol

Folra el recipient del puding amb paper d’alumini.

Treu la crosta del pa* Tallan un tros per posarlo al fons del recipient, i d’altres per ajustarlos
pels costats.

Mulla cada llesca de pa breument al suc i folra el recipient amb pa.
Abocahi la fruita amb una cullera i afegeix-hi més suc. Tapa-ho amb més pa.

Tapaho amb un plat i posahi al damunt una llauna o un pot,
després refrigera-ho tota la nit.

Desemmotlla el puding en un plat i serveix cada tall amb iogurt o nata.
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Tractava sobre baies i sobre qué se’n podia fer:

melmelades i gelatines, sucs i pastissos tambg,

el crumble de gerds i el pastis de mora.

Era practicament perfecte, excepte per...





