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Krem karmelowy I

ilos¢ porcji 5 czas 20 minut trudnos¢ tatwe koszt tanie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
1 dkg zelatyny
5 dkg cukier
0.5 szklanka woda
3 szt biatka
4 szt z6ttko
12 dkg $mietana $mietanki kremowej.

kawateczek wanilii,

Przepis Zelatyne optukaé¢, namoczy¢ w zimnej wodzie na godzine. Sporzadzi¢ karmel, cukier zrumieni¢ na ciemnoztoty kolor,
zalac ostroznie wrzaca wodg, rozgotowac go i ostudzi¢.Napeczniatg i odcisnieta zelatyne podgrza¢ w matym naczyniu i
rozpusci¢ jg mieszajac, wstawi¢ do naczynia z cieptg woda, aby nie zastygta. Ubi¢ biatka i Smietanke, i pozostawi¢ w
chtodnym miejscu. Utrze¢ zéttka z cukrem i wanilig na puszysta mase, na koncu dodac rozpuszczony karmel, rozmieszac go i
do masy wlewac po trochu rozpuszczong zelatyne, ciggle mieszajac. Gdy konsystencja masy dojdzie do gestosci Smietany,
szybko wytozy¢ na zéttka piane i Smietanke, lekko wymieszac z masg z6ttkowa. Krem natychmiast wytozy¢ do kompotiery lub
podzieli¢ na porcje do kompotierek i ostudzi¢. Przybra¢ w lecie swiezymi truskawkami, poziomkami, w zimie - osgczonag
konfiturg, migdatami, skérkg pomaranczowag. Sktadniki

1 dkg zelatyny,10 dkg cukru,5 dkg cukru,kawateczek wanilii,1/2 szklanki wody,3 biatka,4 zéttka,12 dkg Smietanki kremowej.
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