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FOOD BLOG & CAKES

Qumeshtor

Dnes sme si pre vas v spolupraci so @sencor.sk pripravili recept na jednoduchy dezert, ktory zvladnete
raz dva. Ide o recept na Qumeshtor - peceny puding, ktory pochadza z Albanska. V tradi¢nej verzii
byva ochuteny len cukrom, ¢oraz viac sa vSak do popredia dostavaju aj verzie dochucované vanilkou ¢i
citrébnovou korou, tak ako v nasom pripade. My sme vSak na upeceny qumeshtor pridali aj Skoricovy
cukor a nezabudli ho skaramelizovat’ pomocou flambovacej pistole.

Tradi¢ne sa zvykne pripravovat’ v plechu a podavat’ ako klasicky kolac.

Budete potrebovat’ (2 porcie):
2 vajicka

80 g cukru

20 g kukuri¢ného Skrobu

1 €l citronovej kory

160 ml mlieka

80 ml smotany 33%

40 g masla

1 ¢l vanilkového extraktu
Skoricovy cukor na posypanie

Vajcia s cukrom vysl'ahajte do nadychanej peny, pridajte Skrob a citronovu koru a d’alej sl'ahajte. Za
staleho Sl'ahania pomaly prilievajte horuce mlieko so smotanou. Zmes prelejte do hrnca a na miernou
ohni metlickou neustdle miesajte az kym vam nevznikne husty puding. Nechajte prevriet’ a odstavte. Do
pudingu ihned’ zamie$ajte maslo a vanilkovy extrakt.

Hotovy puding prelejte do misiek a pecte pri teplote 160 °C 30 az 35 minut. Po upeceni nechajte
vychladntt’, povrch posypte Skoricovym cukrom a pomocou flambovacky cukor skaramelizujte.
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