Francuizsky krémes

Uzasny doméci kréme$, ktory sa z tanierov
vytrati urcite rychlo. Pozrite si fotopostup.

Potrebujete:

1 bal. listkové cesto

1 liter mlieko Listkové cesto, rozdelim na

200 g cukor praskovy dve éfS“ a vyvavl’ka}me.
Polozim na opac¢nu stranu

3 lyzica mika hruba dvoch plechov.Dobre

2 bal. puding vanilkovy popicham, aby sa mi cesto

1,5 bal. vanilinovy cukor nenafuklo. Pe€iem v dobre

: vyhriatej rire na 200-220 °C.

1509 Helia Peciem do zlatista.

3 lyzica rum

100 g Cokolada na varenie

2 ks vajcia Pinka: 1 liter mlieka dame
prevarit’. V. malom mnoZstve

100 g Cera mlieka rozhabarkujem 2

250 ml smotana na SFahanie 33% balitky vanilkového prasku, 3

1 bal. stuzovac §Fahacky lyzice hrubej muky, Stipku

sol

soli, 2 iftka, vanilkovy cukor.
Uvarime hustu kasu. ESte do
teplej kase zapracujeme 150
g Helie. MieSame a nakoniec
priddme 3 lyzZice rumu. Medzi
tym si vy§lahame z 2 bielkov
sneh a pridame 200 g
praskového cukru. Ked’ je
sneh pevny, zapracujeme do
letnej zmesi aj sneh. Plnka na
krémes je hotova. ESte teplu
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“lgjLecenie

ju navrstvime na upeceny
plat.

Q

Celkovy ¢as pripravy: 40 min.

Zo smotany, stuzovaca a 1/2

Cas pecenia: 20 min. bali¢ka vanilkového cukru si
Teplota pecenia: 200 °C vysl aham,e SPahacku. Nal

o , ) r s schladenu plnku poukladame
Narocnost pripravy. tazke 8Pahacku a rozotrieme.
Pocet porcii: -

>

Dam si rozpustit’ vo vodnom
kupeli 100 g Cokolady (75%)
a 100 g Cery. Ak je poleva
husta, mézete priliat’ trosku
mlie¢ka alebo smotany.
Teplou polevou potrieme
horny plat cesta. Pri
kuchynskej teplote necham
Cokoladu schladit’.

Vrchny plat s ¢okoladou
prenesiem na plat s plnkou a
Srahackou. Zakusok nechame
v chlade. Krajame az po troch
hodinach spolu s plnkou a
spodnym platom (mozete
nechat’ odstat’ aj dihsie). V
hortcej vode nahrejem noze,
aby sa mi ¢okolada dobre
krajala a topila, nie lamala a
narezem Franclzske
krémese na kocky.
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