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Suroviny

Porce: 4

- Cerstvé jahody 300 g

- Mouckovy cukr 2 1zice

- Mouckovy cukr do Slehacky 1 Izice
- Balzamikovy ocet na zakapani 1 ks
- Hotové pusinky, rozdrcené 80 g

. Slehacka 40% 240 ml

. Kvalitni tmava cokolada na ozdobeni 1 ks
- Vaflova oplatka na ozdobu 4 ks

- Na pudinkovy krém

- Mléko 150 ml

- Smetana ke Slehani 150 ml

- Hladka mouka 2 Izice

- Kukufti¢ny Skrob 2 1Zicka

- Velké Zloutky 3 ks

- Krupicovy cukr 2 1Zice

Doba pripravy: 40 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1) Jahody omyjte, oCistéte a prepulte. Dejte do misy nebo na talir a zasypte 1zici mouckového cukru.
Pak je v kruzich pokapejte balzamikovym octem a znovu popraste 1zici cukru. Nechte chvili stat.[][]


http://www.senzarecepty.cz/recept/chutovky/

2) Rozehrejte velkou ¢istou panev a presunte do ni jahody; staCi na par sekund, maximalné minutu.
Stava by méla zacit bublat, zkaramelizovat a jahody by se v ni mély krasné obalit. Nechte
zchladnout.

003) Mezitim pripravte pudinkovy krém. Mléko a smetanu nalijte do hrnce s dvojitym dnem a
privedte témér k varu. Zloutky uttete v misce s cukrem, pridejte k nim mouku smichanou s
kukuriénym Skrobem, pak i tretinu ohratého mléka se smetanou a hbité promichejte - ziskat byste
meéli hladkou smés. Pak postupné prilijte zbytek mléka se smetanou, proslehejte a nakonec obsah
misky prelijte zpatky do hrnce.[JZa stalého michani zahrivejte na strednim plameni zhruba 3-5
minut, aby krém krasné zhoustl. Nechte vychladnout na pokojovou teplotu (obcas promichejte, aby
se nevytvoril Skraloup). Pak pudink presunte na pul hodiny do lednice.[]]

4) Smetanu uslehejte s mouckovym cukrem uplné dotuha. Pak postupné smichejte s pudinkovym
krémem.[]]]

5) ZacCnéte plnit pohary: na dno patri jahody a uvolnéna stava, pak rozdrobené pusinky, Cast
pudinkovo-Slehackové hmoty, opét jahody, pusinky, Slehacka... Nahoru prijde poradny kopecek
vanilkové zmrzliny, Stdva z jahod, strouhané ¢okolada a vafle na ozdobu.



