Kudlanka

A"EZY Z BEBE SUA ENEK A DALA A. SUPER RECEPTY

AEtvrtek, 04 Aserven 2009

Milé damy, drahé kudlanky, jste-li vA>Aené dietdA™Kky, radAsji hned pA™eskoAste na jiny Aslanek. Tady se dnes totiA¥%: bude
hA™i&scaron;nA> misat. KaA¥da chce pochopitelnA> je&scaron;tA> nAsco shodit do plavek. To chapu - ale na druhou stranu - |
v A%ivotAs chvile, kdy je pA™ednAsj&scaron;i obalit si pochroumané nervy. TakA¥%e zapomeA me na v&scaron;echny starosti ¢
huré do kuchynAs - posilam vam receptik na opravdu bajeAsnou dobrotu:

INGREDIENCE:

4 baliA<ky BEBE su&scaron;enek (klasickych hranatych) 1 puding v pra&scaron;ku200 gr méasla4 1A%ice cukru2 IA%ice
rumukakaokokos nebo strouhané oA™i&scaron;ky
POSTUP:

Ve 400 mililitrech vody si uvaA™ime puding - ne vice vody, potA™ebujeme puding husty. PA™ichuA¥ je na Vas - da se
kombinovat Asokoladovy nebo jahodovy puding se svAstlymi su&scaron;enkami, nebo naopak vanilkovy s tmavymi
su&scaron;enkami., UvaA™eny puding nechame vychladnout a mezitim si utA™eme maslo s cukrem. Poté vmichame do
smAvsi studeny pudmg pro chuA¥ pA™idame rum (kvantum je na vas) a pro dodani barvy mA"A%eme pA™isypat kakao.
PA™ipravenou smAs>si maA¥eme jednotlivé su&scaron;enky a skladame na sebe. Hotovou cihliAsku pomaA¥:eme je&scaron;tA
po obvodAs, a posléze zasypeme kokosem nebo oA™i&scaron;ky. V&scaron;e zabalime do alobalu a nechame do druhého
dne ztuhnout v ledniAsce. |  Po vyndani uA% staAei jen nakrajet na &scaron;ikmé platky (tim se nam na A™ezu ukaA¥se krasn:
barevna mozaika), udAslat si dobré kafiAsko a jdeme misat.

Dobrou chuA¥ . vam v&scaron;em pA™ejeDeedee

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 30 June, 2024, 22:19



