
Å˜EZY Z BEBE SUÅ ENEK  A DALÅ Ã• SUPER RECEPTY
ÄŒtvrtek, 04 Ä•erven 2009

Milé dámy, drahé kudlanky, jste-li vÄ›Ä•né dietáÅ™ky, radÄ›ji hned pÅ™eskoÄ•te na jiný Ä•lánek. Tady se dnes totiÅ¾ bude
hÅ™í&scaron;nÄ› mlsat. KaÅ¾dá chce pochopitelnÄ› je&scaron;tÄ› nÄ›co shodit do plavek. To chápu - ale na druhou stranu - jsou
v Å¾ivotÄ› chvíle, kdy je pÅ™ednÄ›j&scaron;í obalit si pochroumané nervy. TakÅ¾e zapomeÅˆme na v&scaron;echny starosti a
hurá do kuchynÄ› - posílám vám receptík na opravdu bájeÄ•nou dobrotu: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

INGREDIENCE:

 

4 balíÄ•ky BEBE su&scaron;enek (klasických hranatých) 1 puding v prá&scaron;ku200 gr másla4 lÅ¾íce cukru2 lÅ¾íce
rumukakaokokos nebo strouhané oÅ™í&scaron;ky 
 POSTUP:

      Ve 400 mililitrech vody si uvaÅ™íme puding - ne více vody, potÅ™ebujeme puding hustý. PÅ™íchuÅ¥ je na Vás - dá se
kombinovat Ä•okoládový nebo jahodový puding se svÄ›tlými su&scaron;enkami, nebo naopak vanilkový s tmavými
su&scaron;enkami. ,     UvaÅ™ený puding necháme vychladnout a mezitím si utÅ™eme máslo s cukrem. Poté vmícháme do
smÄ›si studený puding, pro chuÅ¥ pÅ™idáme rum (kvantum je na vás) a pro dodání barvy mÅ¯Å¾eme pÅ™isypat kakao.
PÅ™ipravenou smÄ›sí maÅ¾eme jednotlivé su&scaron;enky a skládáme na sebe. Hotovou cihliÄ•ku pomaÅ¾eme je&scaron;tÄ›
po obvodÄ›, a posléze zasypeme kokosem nebo oÅ™í&scaron;ky. V&scaron;e zabalíme do alobalu a necháme do druhého
dne ztuhnout v ledniÄ•ce. l    Po vyndání uÅ¾ staÄ•í jen nakrájet na &scaron;ikmé plátky (tím se nám na Å™ezu ukáÅ¾e krásná
barevná mozaika), udÄ›lat si dobré kafíÄ•ko a jdeme mlsat.

 Dobrou chuÅ¥ . vám v&scaron;em pÅ™ejeDeedee  
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