
NEJRYCHLEJÅ Ã• Z DORTÅ®
StÅ™eda, 12 bÅ™ezen 2008

Tenhle recept jste moÅ¾ná dostali mailem. Já taky a zdál se mi aÅ¾ podezÅ™ele jednoduchý, ale po intervenci sestry jsem
se nechala pÅ™esvÄ›dÄ•it na vyzkou&scaron;ení a opravdu to funguje! MimoÅ™ádnÄ› rychlé a moc dobré. DÅ¯leÅ¾ité je pouÅ¾ít
puding Créme Olé - Å¾ádný jiný prý nefunguje. Ale v podstatÄ› se na této sladké "energetické bombÄ›" toho moc zkazit
nedá...
  

 

 

 

 

 

 

 

 

Do bÄ›Å¾né dortové formy budete potÅ™ebovat:

 

 

2 &scaron;lehaÄ•ky

2 malé konzervy mandarinkového kompotu

2 pudingy bez vaÅ™ení - Dr. Oetker Créme Olé

hotový dortový korpus nebo pi&scaron;koty

 

 

 

Postup:

      Do vÄ›t&scaron;ího hrnce s dobÅ™e tÄ›snící poklicí nalijeme obÄ› &scaron;lehaÄ•ky, mandarinkové kompoty i se &scaron;Å¥ávou
a nasypeme oba pudingy. Nic nemícháme, jen hrnec pÅ™ikryjeme poklicí a nÄ›kolikrát zatÅ™eseme. Po chvilce se tekutý
obsah zmÄ›ní na krémový a je to hned poznat, protoÅ¾e se s hrncem tÅ™ese hÅ¯Å™. Pak uÅ¾ jen náplÅˆ natÅ™eme na korpus nebo
pi&scaron;koty, ozdobíme klasickou &scaron;lehaÄ•kou, Grankem nebo skoÅ™icovým cukrem ... jak je libo. A kouzlo je
hotovo.              Chcete-li dezert konzumovat okamÅ¾itÄ›, je lep&scaron;í korpus nebo pi&scaron;koty namoÄ•it do kávy, kompotové
&scaron;Å¥ávy nebo nejlépe pocákat rumem. A myslíte-li na &scaron;tíhlou linii, mÅ¯Å¾ete alespoÅˆ jednu &scaron;lehaÄ•ku
nahradit bílým jogurtem, není to pak zas aÅ¾ tak tuÄ•né.       PÅ™ikládám vám fotky svého dílka. Vypadají teda moÅ¾ná dost
hroznÄ›, chudinka dort byl od nedÄ›le v lednici a malinko utrpÄ›l, ale pro ilustraci k receptu to snad staÄ•í.  Ov&scaron;em,
chuÅ¥ovÄ›  - to fakt nemá chybu...  
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psqare
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