ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovéky
Katalansky krém

Ingredience pro 4 osoby

Krém
500 m/ Cerstvé plnotu¢né miéko

4 ks Zloutky M


/

100 gr Cukr krupice

25 gr Kukufi¢ny skrob
1 ks Skorice celd
1 ks Citrén

Ke karamelizaci

40 gr Trtinovy cukr

Obtiznost

ad

Priprava: Vareni: Odpocinek:
20 5 3

min min hod

Cena

25 gr kukuri¢ného Skrobu

Skrob presejeme...



3 Izice mléka

Priddme par Izic studeného mléka (z celkového mnozstvi) a michame, dokud se Skrob
nerozpusti...

)
500 mimiéka ] 50 ar cukru

Do hrnce vljeme zbylé mléko, priddme polovinu cukru, skofici a citronovou klru a privedeme
k varu. Poté mléko odstavime a prikryjeme mezitim poklickou, aby se ndam nevyparilo aroma...



4 Zloutky M § 50 gr cukru

Zloutky oddélime od bilk{l. Zloutky naslehdme spole¢né se zbylym cukrem. Pfiddme také Skrob
a jesté kratce rozSlehame...

Priljeme teplé mléko, které nejprve prefiltrujeme, abychom zachytili citronovou klru a skofici a
ru¢ni metlickou energicky rozmichame...



Smés prelijeme zpét do hrnce a za stdlého michani 2 minuty povarime...

Teply krém nalijeme do formicek a nechame vychladnout, nejprve pfi pokojové teploté, poté
v lednici...



40 gr trtinového cukru

Tésné pred servirovanim posypeme povrch krému trtinovym cukrem a kuchynskym horakem jej
zkaramelizujeme. Pokud tento nemame, mizeme dat krém na par minut do trouby pod gril

(formicky viozime do pekace plného studené vody anebo ledu - to zabrani tomu, aby se krém
srazil).
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