Jahodovy pohar

s pudinkovym krémem
a karamelizovanymi mandlemi

Ingredience

Potravina Mnozstvi (g/ml)
Cukr trtinovy hnedy 6
Mandle (nhesolené) 30
Jahody 600
Puding priameér (prasek) 40
Mléko cerstve polotucné (1,5 % tuku) 400
Cukr bily (repny, trtinovy) 20
Tvaroh odtuc¢nény prumeér 250
Postup pripravy

Nejprve si pripravime krém. Pudink uvarime (v trochu mensim mnozstvi
miléka, nez je uvedeno v navodu), lehce osladime (cukr mtUzeme nahradit
nekalorickym sladidlem) a nechame vychladnout (prikryjeme folii, aby se
nevytvoril skraloup). Az bude mit pudink pokojovou teplotu, vyslehame
spole¢né s tvarohem do hladkého krému. Pro dospélé muzeme do krému
na zavér primichat i trochu rumu. Mandlové platky kratce oprazime nasucho
na panvi, pridame trochu trtinového cukru a za stalého michani nechame
zkaramelizovat. Sesypeme z panve, rozprostfreme do jedné vrstvy a nechame
vychladnout. Jahody omyjeme, ocistime a nhakrajime na kolecka. Do
skleni€ky vrstvime postupné jahody a krém a na zavér posypeme

mandlemi.
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