PSsenova kasa s kokosovym
mliekom a medom

Tento recept vznikol v mojej kuchyni celkom nahodou. Varil som
si zaujimavi polievku z cCervenej SoSovice a mrkvy, do ktorej
sa prilievalo aj kokosové mlieko. Kedze mi zostalo asi pol
plechovky, rozmyslal som, ako ho vyuzijem. Spomenul som si, Ze
z fotenia inej kucharskej knihy pre medzinarodnd potravinarsku
spolo¢nost mam v skrini odlozeny neotvoreny balicek pSena.
ESte nikdy som pSeno nepouzil a tak som sa rozhodol
experimentovat. Vznikla velmi chutna a netradicnd pSenova
kasa, ktord bude zaiste chutit aj detom. Pokial ste alergicki
na med, myslim, Ze ako sladidlo dobre poslizi aj sladky dzem
alebo lekvar.

A Co je vlastne psSeno? Je to proso zbavené semennych Supiek.
Je zasadité a vhodné aj pre celiatikov, pretoze neobsahuje
lepok.

4 porcie

1 salka psena

2 salky vody

hrst susenych hrozienok
200 ml kokosového mlieka
vanilkovy extrakt

lyzica masla

2 lyzice medu

PSeno dobre preplachneme studenou vodou, aby z neho netiekla
kalnda voda. Varime ho vo vode asi 10 mindt. Zhruba po 10
mindtach varenia priddme hrst suSenych hrozienok, vlejeme do
kaSe kokosové mlieko a pridame par kvapiek vanilkového
extraktu. Za staleho mieSania eSte aspon 5 minldt povarime, aby
sme ziskali opat kaSovitlu konzistenciu. Ked je uz pSeno
dostatocCne makké, kasu odstavime z plamena a vmieSame do nej
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maslo. Po miernom vychladnuti osladime medom.

Med pridavajte az ked je kaSa mierne ochladena, pretoze prilis
vysoka teplota znici vyzivové a liecivé zlozky ukryté v mede.




