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"Tagiokoviy pudlink 2 Lokosoveho wika. s ki

Poﬁe\o\gewez na 4 porce

e 200 ml kokosového mléka
e 300 ml vody

e 120 g tapiokovych perel

e 1 vanilkovy lusk

e 2lzice medu

e 4 kiwi/ libovolné ovoce

Jak v to

V hrnci promichdme kokosové mléko s vodou. U kokosového mléka z konzervy je vidy nahore
usazena tuha vrstva kokosového mléka a pod ni je ¢ira tekutina. JelikoZ konzerva ma 400 ml a
budeme na tento recept potiebovat jeji polovinu, vZdy dbejte na to, abyste odebrali polovinu z
obou vrstev. Do promichané tekutiny vloZime tapiokové perly a nechame je pfes noc namocené.

Druhy den do hrnce s namocéenymi perlami pfiddme vanilkova seminka. Seminka dostaneme z
vanilkového lusku tak, Ze ho podélné rozfizneme a noZzem z néj seSkrdbneme veskerd seminka.
Smés poté dle chuti dosladime medem. ZaleZi na tom, jaké mate v Umyslu pouZit ovoce na pyré.
J4 jsem volila kiwi, které bylo nakyslé, proto jsem pudink osladila dvéma lZicemi medu s péknym
kopeckem ;-) . VSechny slozky v hrnci poradné promichame a dame vafit. Privedeme k varu a za
stalého michani vafime 5 minut. Perlicky béhem varu zprihledni a ziskaji Zelatinovou
konzistenci.

Pfipravime si ovocné pyré. Ovoce oloupeme, nakrajime a rozmixujeme pomoci ponorného
mixéru. Polovinu pyré rozdélime na dno sklenicek a zalijeme pudinkem. Poté co pudink mirné
zatuhne, rozdélime navrch i druhou polovinu ovocného pyré. Pudink mizZeme servirovat ihned,
nebo nechat vychladit v lednicce.

Dolovou chut v



