Broskve plnéné cokoladovym krémem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Obsah sacku Cokoladového pudingu smichame spole¢né s cukrem a 1/3 mléka. Zbylé mléko privedeme k
varu, odebereme ze sporaku a vmichdme do néj predem pripravenou smés. Puding za stalého michani
vafime jesté asi 1 minutu. Uvareny puding pfikryjeme prihlednou félii a ddme vychladnout. Dvé polévkové
IZice zakysané smetany odloZime na zdobeni. Zbytek smetany spolu s vanilkovym cukrem zlehka
vmichame do dobre vychlazeného pudingu. Poloviny broskvi (8 pllek) naplnime ¢okolddovym krémem,
prfiddme zbylou smetanu a pfizdobime pomoci vidlicky.

Ingredience

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-400g
- Jihoceska zakysana smetana 18 % 180 g - 250 g

- Cukr krystal - 40 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-20g

- Broskve pulené ve sladkém nalevu 500 g - 80 g

. Puding prichut Cokolada bez lepku 46 g - 37 g
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