Fritule od bundeve

VRIJEME PRIPREME

@ > 60 min

Sastojci

360 g pirea od bundeve

1 KPlus jaje

Korica 1 naranc¢e

1 Sweet chef prasak za pecivo
1 Sweet chef vanilin Seéer

30 ml ruma

330 g glatkog brasna

50 g smedeg Secera

2 zliCice cimeta

Skeniraj za prikaz na web stranici

Za pire od bundeve narezite 500 g o¢i§¢ene bundeve na sitne kockice (1 cm*1 cm) te stavite
kuhati u poklopljenu posudu na srednju vatru s 1 dl vode. Nakon 15 minuta bundeva bi trebala
biti kuhana. Usitnite u pire Stapnim mikserom i kuhajte jo$ dvije minute otklopljeno da se dio
vode reducira. Ostavite da se pire rashladi.

PromijeSajte potrebnu koli¢inu pirea od bundeve, jaje, koricu narance, vanilin Seéer i rum.

Brasno prosijte s praskom za pecivo te dodajte u mokre sastojke i mijeSajte dok smjesa nije
ujednacena. Smjesu stavite u slasti€arsku vredicu ili vr§€u vrecicu za svjezinu kojoj ste
odrezali jedan kut. Ulje zagrijavajte na srednjoj temperaturi.

Istiskujte smjesu i rezite nozem ili Spatulom kada Sirina istisnute smjese odgovara duzini,
direktno u posudu s uljem. Przite u vruéem ulju (160 - 170°C), u posudi s debelim dnom koja
¢e vam pomodi da odrzavate jednoli¢nu temperaturu dok ne dobiju zlatnu boju, za $to ¢e vam
trebati nekoliko minuta.

Ostavite fritule na papirnatom ruéniku da se upije viSak masnoée. Servirajte uz smedi Secer u
koji ste umijesali pola zli¢ice cimeta.



