Deser z kaszy jaglanej

Skladniki
na 2 porcje

Y szklanki kaszy jaglanej*
1Y%, szklanki mleka**

ew. gar$¢ wiorkow kokosowych
ew. ulubione dodatki (ja dodaje¢ czesto mak, platki zytnie albo nasiona chia)

Wykonanie

1. Mileko wla¢ do garnka i doda¢ pozostate sktadniki.

2. Zagotowac na duzym ogniu, mieszajac kilka razy, zeby si¢ nie przypalilo.

3. Nastepnie zmniejszy¢ ogien i gotowaé (pod przykryciem) do wchioniecia catego
ptynu (ok. 10 minut)***. Czasami zamiesza¢ od dna, zeby zapobiec przypaleniu.

4. Podawac od razu**** z ulubionymi dodatkami, np. owocami ($wiezymi lub
suszonymi), orzechami, wiorkami kokosowymi lub konfiturg z samych owocow
(bardzo dobrze sprawdzajg si¢ morele — zardwno kolorystycznie, jak i smakowo).

Wskazowki

* im lepsza jakos$¢ kaszy jaglanej, tym danie bedzie smaczniejsze, wigc nie kupujcie
najtanszej kaszy z supermarketu (chyba, ze chcecie, aby Wasze danie bylo mdte); my
uzywamy kaszy bio, ale tez nie najdrozszej, poniewaz wigkszo$¢ jej ceny stanowi oplata za
marke :)

** jesli nie uzywacie mleka krowiego, mozecie je zastgpic¢ roslinnym (np. kokosowym lub
migdalowym); mozecie tez uzy¢ mleka krowiego wymieszanego pot na pét z woda

*#* je$li kasza bardzo si¢ Wam przypala pod koniec gotowania, a nie chcecie szorowac
garnka, wylaczcie ogien, kiedy zostalo jeszcze troche mleka i zostawcie kasze pod
przykryciem na 10-20 minut — w tym czasie powinna ona wchlongé pozostaty ptyn

**%* najlepiej podawac to danie od razu po przygotowaniu; jesli bedzie stato przez Kilka
godzin po przygotowaniu, kasza stanie si¢ twarda i mniej smaczna — wowczas jednak mozna
ja zmiksowac na gtadka mase z 1 tyzka kakao, 1 tyzka oleju kokosowego 1 tyzka ulubionych
suszonych owocow, zeby otrzymac¢ fajny budyn



