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Suroviny

Porce: 2

- jahody 350 g

- mascarpone 350 g

- listek maty 2 ks

- mléko 400 ml

- pudinkovy prasek 1 baleni
- bily rum 4 1zice

- trinovy cukr 3 Izice

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Italie

Pocet porci: 2

Postup:

V mensim rendlicku opatrné povarime jahody s trtinovym cukrem. Ovoce zlehka propasirujeme nebo
rozmixujeme, ale jen chvili, abychom z ovoce neméli kasi.

Poté pomalu prilijeme bilého rumu a na mirném plameni 2 minuty ohrivame. Stdhneme plamen a
nechame dojit.

Mezitim si dle navodu pripravime vanilkovy pudink. Pudink nechame vychladit na pokojovou teplotu.
Kdyz je pudink vychlazeny, priddme do néj syr mascarpone a vse vySlehame do pény. Opravdu je
dulezité, aby byl pudink vlazny, jinak by se syr roztekl a smés by nebyla kompaktni.

Poté do sklenénych misticek nebo skleni¢ek klademe tenké vrsty krému a ovocné smési. Mensi
mnozstvi vytvori efektni prouzky. Na zavér ddme vrstvu krému a rozpulenou jahodu na ozdobu.
Dezerty pékné odekoruji také listky cerstvé maty.


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

Pred podéavanim nechame jahody s mascarpone pénou vychladit, aby nas v letnich dnech pékné
osvezili.



