Nadivka do mouc¢niki

Suroviny:
2 masla

1 Hera

3509 mletého cukru

1 vanilkovy puding

2 polévkove IZice polohrubé mouky
1 vanilkovy cukr

1/2 litru vody

rum dle chuti

Postup:
Rozkrajené maslo a Heru /vse pokojové teploty/, vyslehame s mletym cukrem /lze dat i cukru

min, cca. 320g/. Hned na za¢atku ptidame trosku /3 1Zice/ horké vody nebo horké kavy
/nadivka je vic naslehand/. Potom postupné po 1zickach pfiddvame vychladly pudink. A vSe
potadné vySlehdme. Nakonec ptiddme rum.

Pudink uvaiime piedem, aby vychladl - odmétime necelého 1/2 litru vody (miize byt i mléko,
ale nadivka je choulostivéjsi). VEtsi ¢ast dame vafit s vanilkovym cukrem, ve zbytku
rozmichdme 2 polévkove 1Zice mouky a vanilkovy pudink, a uvafime dle ndvodu na pudinku.
Pozor na "zdrcnuti", lep$i je pfi nalévani oddélat hrnec z ohné, nalit a zamichat a pak dat
znovu na oheni, aby se neudélaly Zmolky. Po uvateni pocukrovat povrch pudinku mletym
cukrem, aby se neudélal skraloup. Dat vychladnout.

POZOR:
Do nadivky se musi puding piidavat ve stejné teploteé jako maslo. Kdyz je teplejsi, tak nadivka
zfidne a kdyZ je moc studeny, tak se srazi (1ze to sice napravit nahfatim, ale je to prace navic).

Podle potteby lze nadivku ochutit na:
- kdvovou - mletou kavou (ne instantni, ta se Spatn¢ rozmicha), uvaienou kavou
- kakaovou - ptidame kakao
- ofiskovou - mleté ofisky
- ¢okoladovou - nastrouhanou ¢okoladu
- barevnou nadivku - muzeme piibarvovat potravinaiskym barvivem



