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Suroviny

- smetana ke Slehani 125 ml
. Zelatina 4 platek

- vanilkového cukru 3 balicek
- vejce 2 ks

- vanilkovy lusk 1 ks

- mléko 2.5 dl

- Na omacku

- nakrdjené blumy 350 g

- Skrobova moucka 1 Izice

- cukr moucka 30 g

- vanilkovy cukr 2 balicek

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Mixovani, mleti

Zemé: Némecko

Postup:

1. Platky Zelatiny nechame nabobtnat v troSe vody a mléko svarime se zrnicky vyskrabanymi z
vanilkového lusku

2. Zloutky utfeme s cukrem do pény, po ¢astech vmichdme svarené mléko a michdme na mirném
ohni do zhoustnuti (krém se nesmi varit), krém precedime, jesté v horkém krému rozpustime
nabobtnalou Zelatinu a za ob¢asného zamichdni nechame prochladnout

3. Pak vmichame naslehanou smetanu a tuhy snih z bilkd, naplnime do vymazanych formicek a
nechame ztuhnout v chladu

4. Vypeckované na malé kousky nakrajené blumy kratce povarime s vanilinovymi cukry, krupicovym
cukrem a troskou vody, zahustime Skrobem rozmichanym v trose vody, dochutime citronovou stavou
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a nechame vychladnout
5. Krém vyklopime z formicek a poddvame s omdackou.



