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StA™eda, 12 bA™ezen 2008

Tenhle recept jste moA¥na dostali mailem. Ja taky a zdal se mi aA% podezA™ele jednoduchy, ale po intervenci sestry jsem

se nechala pA™esvA>dAsit na vyzkou&scaron;eni a opravdu to funguje! MimoA™adnA> rychlé a moc dobré. DATeA¥ité je pou’
puding Créme OIé - A¥%adny jiny pry nefunguje. Ale v podstatA> se na této sladké "energetické bombA>" toho moc zkazit

neda...

Do bA>A¥né dortové formy budete potA™ebovat:

2 &scaron;lehaAeky
2 malé konzervy mandarinkového kompotu
2 pudingy bez vaA™eni - Dr. Oetker Créme Olé

hotovy dortovy korpus nebo pi&scaron;koty

Postup:

Do vAst&scaron;iho hrnce s dobA™e tAssnici poklici nalijeme obA> &scaron;lehaA«ky, mandarinkové kompoty i se &scaron;/
a nasypeme oba pudingy. Nic nemichame, jen hrnec pA™ikryjeme poklici a nAskolikrat zatA™eseme. Po chvilce se tekuty
obsah zmAsni na krémovy a je to hned poznat, protoA¥%e se s hrncem tA™ese hA"A™. Pak uA% jen naplA~ natA™eme na korp
pi&scaron;koty, ozdobime klasickou &scaron;lehaAskou, Grankem nebo skoA™icovym cukrem ... jak je libo. A kouzlo je

hotovo. Chcete-li dezert konzumovat okamA%itA>, je lep&scaron:i korpus nebo pi&scaron;koty namoAsit do kavy, kompe
&scaron;A¥avy nebo nejlépe pocakat rumem. A myslite-li na &scaron;tihlou linii, mA"A%ete alespoA” jednu &scaron;lehaA«ku
nahradit bilym jogurtem, neni to pak zas aA% tak tuAené. PA™ikladam vam fotky svého dilka. Vypadaji teda moA¥na dost

hroznA, chudinka dort byl od nedAsle v lednici a malinko utrpAsl, ale pro ilustraci k receptu to snad stalei. Ov&scaron;em,
chuA¥ovA> - to fakt nemé chybu...
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