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OVOCNE MINI ZAKUSKY

Postup:

1. Vystelte 2 pudinkové misky potravinovou félii
a nechte ji presahovat pfes hrany.

2. Ve stfednim kastrolu zahfejte ovoce a cukr
a mirné ohfivejte 4 minuty.

3. Pripravte chlebovy obal. Odstrante kirku
z chleba a vyrezte 2 spodni a 2 horni kolecka

e

podle priméru misky tak, abyste méli do kazdé
Doba pfipravy: 15 minut misky kole¢ko na dno a kolec¢ko na prikryti
Doba chlazeni: 5 aZ 8 hodin nebo vice smési. Nakrajejte zbyvajici chleba na pasky.
Pottebujete: 2 malé pudinkové misky, Umistéte chlebové kole¢ko na dno misky
kovové nebo plastové a kolem naskladejte podéIné chlebové pasky
tak, aby kopirovaly okraje misky. Zkratte je,
Suroviny: pokud to bude potfeba.
Kolacéovy korpus 4. Dejte bokem 2 polévkové Izice Stavy z vareného
+ 5 az 6 platkd Mevalia Pan Carré ovoce a pridejte vafené ovoce. Prikryjte zbylym
(svétly platkovy chléb) nebo koleckem chleba a jemné stlacte.
Mevalia Pan Rustico 5. Zakusek zakryjte potravinovou fdlii, ktera
(tmavy platkovy chléb) prekryva stény misek, a pak priklopte talitkem
« 225 g letniho ovoce a na néj polozte zdvazi.
(nebo zmrazeného letniho ovoce, 6. Pokud je to mozné, nechte pres noc chladit.
které rozmrazite) 7. Pro servirovani otoCte misku na talifek,
+ 35 g cukr krupice - pokapejte celou plochu zakusku zbylou
Extra ovoce na ozdobeni, ' ~ odloZenou $tdvou z ovoce a dozdobte dals$im

'R 4
neni nutné i v o ’

Celé mnozstvi Energie - 483 kcal 2,6 Q-bilkovin 75 mg Phe

m Energie - 242 kcal 1,3 g bilkovin 38 mg Phe



