ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovdky
Cukrarsky krém

Ingredience pro 4 osoby

6 ks Zloutky M

500 m/ Cerstvé plnotu¢né mléko
150 gr Cukr krupice

25 gr Kukuri¢ny Skrob

25 gr Ryzovy Skrob jemny


/

1 ks Vanilkovy lusk

Obtiznost

ddd

Priprava: Vareni: Odpocinek:
15 10 3

min min hod

Cena

500 ml ¢erstvého plnotu¢ného miéka

Mléko nalijeme do vétsiho hrnce...



1 vanilkovy lusk

Vanilkovy lusk podélné rozfizneme...

Neostrou hranou noze oddélime seminka...



Lusk i seminka priddme do mléka a na mimém ohni privedeme k varu. Poté mléko odstavime a
nechdme 5 minut odpocinout...

6 Zloutk M § 150 gr cukru

Mezitim si oddélime Zloutky od bilk{, bilky nepotfebujeme. Zloutky ddme do vét3imisy a
prfiddme cukr...



Metlickou rozmichame...

25 gr kukuri¢ného sSkrobu | 25 gr ryzového skrobu

Priddme presaty Skrob a rozmichame...



Krém vljeme zpét do hrnce a za stdlého michani varfime na nizkém ohni do zhoustnuti...



Poté krém premistime do misy a na dotek prekryjeme potravinovou folii, coz zabrani, aby se na
krému utvofila krusta. Nechame zchladnout nejprve pfi pokojové teploté a poté v lednici...

Abychom urychlili chladnuti, m&Zzeme krém rozprostfit na plech. Prekryjeme na dotek
potravinarskou folii...



Vychladnuty krém mizZeme uhladit pomoci ponorného mixéru. Hotovy krém uchovame v lednici
v dobre uzavfené nadobé 2-3 dny.



	Cukrářský krém
	Ingredience pro 4 osoby


