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Suroviny

- Cukr 160 g

- Voda 1 1zice

. Mléko 400 ml

. Zloutky 4 ks

. Skrob 2 1zice

- Smetana 33% 300 ml

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Svycarsko

Postup:

Cukr s jednou 1zici vody opatrné v hrnci zkaramelizujeme: pomalu ho zahrivame, az se rozpusti, a
potom nechame pomalu zahrat do karamelové barvy. Kdyz ma krasnou svétle hnédou barvu, zalijeme
mlékem (pozor, zpocatku prskd). Trochu mléka nechame stranou. Za stalého michani varime cca 5
minut, aZ se ndm viechen karamel rozpusti. Zloutky smichdme se zbytkem mléka a $krobem v misce.
Zloutky smichdme se zbytkem mléka a $krobem v misce. Zmirnime var na minimum a za stélého
michani pridame smés zloutkl se Skrobem ke karamelu a lehce tahneme, jen asi 20 sekund.
Odstavime, ddme do misky a nechame v lednici vychladnout. Smetanu vyslehame do husté
konzistence. Vyslehanou Slehacku opatrné smichame s vychladlou karamelovou hmotou.
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