Broskyne plnené cokoladovym krémom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Obsah vreciska Cokoladového pudingu zmieSame spolu s cukrom a 1/3 mlieka. ZvySné mlieko privedieme do
varu, odoberieme zo spordka a vmieSame don vopred pripravenl zmes. Puding za staleho mieSania varime este
asi 1 minGtu. Uvareny puding prikryjeme priehladnou féliou a ddme vychladnit. Dve polievkové lyzice kyslej
smotany odlozime na zdobenie. ZvySok smotany spolu s vanilkovym cukrom zlahka vmieSame do dobre vy
chladeného pudingu. Polovicu zavaranych broskyn (8 polovic) napinime ¢okolddovym krémom, priddme zvysnu
smotanu a prizdobime pomocou vidli¢ky.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-400¢g

- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 250 g

- Broskyne - 80 g

- Cukor krystal - 40 g

- Vanilkovy cukor - 20 g

. Puding aréma Cokolada bezgluténovy 46 g - 45 g
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