Svycarsky ,,paleny“ krém

e

Priprava

Cukr s jednou IZici vody opatrné v hrnci
zkaramelizujeme: pomalu ho zahfivame, az
se rozpusti, a potom nechame pomalu zahfat
do karamelové barvy. KdyZz ma krasnou svétle
hnédou barvu, zalijeme mlékem (pozor,
zpocatku prska). Trochu mléka nechame
stranou. Za stalého michani vafime cca 5
minut, az se nam vSechen karamel rozpusti.
Zloutky smichame se zbytkem miléka a
Skrobem v misce. Zmirnime var na minimum
a za stalého michani pfidame smés Zloutku
se 8krobem ke karamelu a lehce tdhneme, jen
asi 20 sekund. Odstavime, ddme do misky a
nechame v lednici vychladnout. Smetanu
vySlehame do husté konzistence. Vyslehanou
Slehacku opatrné smichame s vychladlou
karamelovou hmotou.

Tip k receptu
Svézi jemny dezert, ktery nejlépe chutna samotny,
s rybizem nebo s Cerstvymilesnimi plody.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 35min , Porce: 2

0 kalorii , 0 g cukr( ,0 g tukd , 0 g bilkovin
Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/svycarsky-paleny-
krem

Ingredience

160 g cukru

e lzZice vody

e 400 ml mléka

e 4 Zloutky

e 2 lzice skrobu

e 300 ml 33% smetany

Kategorie

Oby&ejny den, Svycarska, Celoroéné, Mlééné
vyrobky a vejce , Néco extra, Navstéva, Rodina,
Dezert
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