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Suroviny

Porce: 5

- ananas 1 plechovka

- cukr moucka 4 Izice

- vanilkovy cukr 1 balicek

- mléko 1.2 balicek

- piskoty 1.2 balicek

- kakaové piskoty 1.2 ks

- vanilkovy pudink 1 balicek

- smetana ke Slehani 1 kelimek
- zakysana smetana 2 kelimek
- zelatina 1 balicek

Doba pripravy: 60 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

V 1/2 litru mléka, do ktrého pridédme 2 polévkové 1zice cukru a 1/2 bali¢ku vanilkového cukru,
uvarime vanilkovy pudink. Po vychladnuti do néj opatrné vmichdme rum podle chuti. Vychlazeny
pudink vyslehdme mixerem. V dal$i nadobé vysSlehdme Slehacku a jemné do ni vmichame 2 Izice
cukru moucky, 1/2 balicku vanilkového cukru a zakysanou smetanu z obou kelimki. Pro lepsi
zatuhnuti priddme do smetanového krému zelatinu pripravenou podle navodu na obalu. Do formy o
obsahu asi 1 litr nalijeme polovinu vychlazeného pudinku, na ktery naskladéme stridavé vedle sebe
Zluté a kakaové piskoty. PiSkoty zalijeme polovinou smetanové hmoty, na kterou poklademe kousky
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ananasu. Opét zalijeme smetanovou hmotou a na ni opét naskladame piskoty. PiSkoty prekryjeme
zbylou polovinou pudinku. Formu zakryjeme alobalem a nechame pul dne v chladniCce tuhnout. Po
vychlazeni dezert vyklopime a ozdobime ovocem (kiwi, maliny, hroznové vino, jablko, broskev,
pomeran¢, mandarinky, banan nebo jiné podle chuti).

Pro svézi vzhled je dobré zahorka rozpustit Zelatinu v troSe ovocné stavy a po vychladnuti ji polit
povrch dortu.



