Bavorsky vanilkovy krém
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Suroviny

. Zelatina 3 platek

- Vanilkovy lusk 1 ks

. Mléko 250 ml

- Cukr60g

. Zloutky 2 ks

- Smetana ke slehani 200 ml

- Ovoce na dozdobeni (maliny) 1 baleni

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Slehani
Zarazeni: Svacina

Zemé: Némecko

Postup:
Zelatinové platky si namodime v ledové vodé.

Vanilkovy lusk podélné rozpllime a ostrym nozem vyskrabneme seminka. Seminka i lusk zalijeme
mlékem a kratce prevarime. Potom ddme stranou. Zelatinu vyndame z vody a nechame poradné
okapat.

Zloutky vys$lehédme s 1/3 cukru dotuha a pomalu smichdme s teplym mlékem. Za stalého michani
metlou privedeme mléko spole¢né se zloutky k bodu tdhnuti (cca 80°C). Pozor, nesmi se prevarit!
Zloutek ndm mléko lehce zahusti. Dame stranou, pfiddme zbytek cukru, Zelatinu a lehce je do krému
vmisime. Nechame co nejrychleji vychladit, ze zacatku krém obcas jesté lehce promichame.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Jakmile vychladne, vySlehame Slehacku, aby byla pékné tuhd. Opatrné ji vmichame do vychladlého
krému. Naplnime do skleni¢ek a nechame odpocinout v chladu dalSich 30 minut. Podavame nejlépe s
cerstvymi lesnimi plody.



