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Ananasek bez pieczenia

Autor: KuchniaMniam

Przygotowanie

Krok 1
Daktyle zala¢ wrzgtkiem, tak aby znalazty sie pod wodg i odstawi¢ do
wystudzenia.

Krok 2

Biszkopty rozkruszy¢ w rozdrabniaczu na proszek i wymieszac z kakao oraz
widrkami kokosowymi. Daktyle odsgczy¢ z wody i zmiksowac blenderem
razem z miodem do uzyskania gtadkiego kremu. Potgczy¢ razem z
biszkoptami i wylepi¢ dno formy o srednicy 20 cm.

Krok 3
Ananasa pokroi¢ w matg kostke. Proszek budyniowy rozprowadzi¢ w p6t

szklanki napoju, a reszte zagotowac. Ugotowac budyn i doda¢ kawatki masta.

Zdjac¢ z ognia i mieszac, az sie masto rozpusci. Nastepnie wmieszac kawatki
ananasa i wytozy¢ budyn na przygotowany wczesniej spdd. Odstawi¢ do
catkowitego wystudzenia.

Krok 4

Schtodzong kremdéwke ubi¢ z cukrem pudrem na sztywno i wytozy¢ na
wystudzong mase ananasowg. Na wierzch wytozy¢ skruszone bezy
czekoladowe. Ciasto przechowywac w lodéwce.

Wskazowki

Przed ugotowaniem budyniu warto sprébowac napdj lub sok, czy nie jest za
stodki. Jezeli tak, to nalezy go rozciehczy¢ z wodg, ale wszystkiego ma by¢ 1
1/2 szklanki.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,
Oso6b: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

SPOD

150 g biszkoptéw

1 tyzeczka kakao

2 tyzki wiérkow kokosowych
1 tyzka miodu

100 g daktyli

MASA ANANASOWA

1 puszka ananasa (3409)

1 1/2 szklanki napoju (jabtko, limonka,
mieta)

1 op. budyniu smietankowego

50 g masta taciate

KREM SMIETANKOWY

1 szklanka $mietanki 30 % taciata
1 tyzka cukru pudru

bezy czekoladowe
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