Krem karamel s hroznovym vinem
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Suroviny

- krupicovy cukr 120 g

- vejce 4 ks

- smetana na vareni 500 ml
- vanilkovy cukr 1 balicek

- hroznové vino 200 g

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceské republika

Postup:

Do kastrilku se silnym dnem nasypeme 80g krupicového cukru. Zalijeme ho 100ml studené vody a
nechame pri mirné teploté varit, dokud cukr nezkaramelizuje. Pri varu nemichame, aby se netvorila
péna. Horky karamel vlijeme na dno 6 malych zapékacich misek.

Vejce utreme se zbylym krupicovym cukrem do pény. Smetanu svarime s vanilkovym cukrem a
nechame vychladnout asi na 60 stupit. Pak do ni vmichdme vaje¢nou pénu. Smés precedime pres
husté sitko a rozdélime do misek s karamelem.

Misky potom naskladdme do pekace s vysSim okrajem a zalijeme vodou tak, aby sahala do poloviny
jejich vysky. Krém karamel pe¢eme pri 150 asi 50-60 minut. Po upeceni nechame vychladnout do
druhého dne.

Kulicky vina rozpulime a odstranime seminka. Vychlazeny krém vyklopime na taliky a hroznovym
vinem ozdobime.
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