Afonyas joghurtos kukorica malé (4-5 személyre):

Puliszkahoz:

1 | tiszta viz

1 evOkanal olaj

1 csipet so

4 evbkanal rizsszirup

3 dl kukorica dara

Felforraljuk a vizet az olajjal, a rizssziruppal és a séval. Majd kis langon allandé
kevergetés mellett hozzaontjuk a kukorica darat. Kis langon 10 percet f6zzik. Majd
levesszuk tazrdl és egy vizzel alaposan kioblitett nagyobb tepsibe ontjuk, a tetejét
elsimitjuk.

Joghurtos ontethez:

2 dl ndvényi joghurt (barmilyen, de én hazit készitettem: kdlesbél és kesubdl)

1 csapott evbkanal tapidka liszt (vagy kuzu)

1 dl rizs szirup

Y2 citrom kicsavart leve

kevés viz

Egy labosban a joghurtot (el6szor f6zés nélkul) 0sszekeverjuk a kevés vizben
feloldott tapiodka liszttel, a rizs sziruppal, majd 6sszeforraljuk. Lehuzzuk a tizrél, majd
hozzaadjuk a citromlevet.

Raontjuk az elsimitott puliszkara.

Afonya éntet:

1 dl &fonya lekvar (én sajat készitési rizs szirupos afonya lekvart hasznaltam)

1 evBkanal agar-agar por (vagy pektin)

2 evGkanalnyi citromlé

Labosban az afonya lekvarral szorjuk az agar-agar port, hozzaadjuk a citromlevet,
majd felforraljuk, és a joghurtos puliszkara folyatjuk.

A tepsit elémelegitett sutében hélégkeveréssel 200 fokon 25 percig sutjuk. Ha
megsult, megvarjuk, amig kissé megdermed és elvalik a tepsi szélétdl a kész male,
majd szeleteljuk.

Nyaron sutésben sutés nélkil is készithetjuk: elég csak a tepsiben megdermeszteni
a kiontott puliszkat, négyzetekre vagy haromszogekre vagjuk és kivesszuk egy
tanyérra, majd az elkészul rétegeket egymasra halmozzuk. Gyumalcsot (bogyds
vagy apro darabokra vagott) is keverhetlink a joghurtba, akkor elmaradhat a lekvar.
llletve pikans mézet (malnas, afonyas, levendulas) is hasznalhatunk a joghurthoz.
Hltve talalhatjuk.



