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Suroviny

Porce: 4

- mouckovy cukr 90 g

- smetana ke Slehani 1.4 1
. zloutek 3 ks

. bilek 1 ks

- bilé vino 6 1Zice

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Slehani
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Zloutky a mouckovy cukr rozslehdme ve velké mise

2. Po Castech prilijeme vino

3. Misu postavime nad kastrol s varici vodou a Slehame, az se smés napéni a zhoustne (asi 5-8 minut)
4. Hned ji sundame z tepla a za ¢astého zamichani vychladime

5. Oddélené uslehdme snih z bilku a smetanu

6. Do studené pény lehce vmichdme nejprve Slehacku, potom snih, smés nalijeme do kovové misky
pro vyrobu ledu a zamrazime.

Doporuceni:

Mrazeni zmrzliny:

Nejméné pul hodiny pred zmrazovanim nastavime chladni¢ku na nejhlubs$i stupen chlazeni.
Pripraveny krém dame do mraziciho prostoru chladni¢ky a mrazime asi 2 hodiny. Pak zmrzlinu,


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

namrazenou na sténdch a dné nadobky, seskrabeme (nejlépe nozem namacenym v horké vodé) a cely
obsah promichdme. Toto promichavéani opakujeme vicekrat, vzdy asi po pul hodiné. Jakmile je
zmrzlina zmrazena, chladniCku nastavime na obvykly stupen chlazeni a zmrzlinu nechame v
mrazicim prostoru ,uzrat”.

Poznamka:

Stejné pripravime zmrzlinu v mrazni¢ce, doba zmrazeni se zkrati. Zmrzlinu promichavame v kratsich
intervalech. V mrazni¢ce muzeme uchovat zmrzlinu dels$i dobu, ale priblizné 12 hodin pred
podavanim ji dame do chladnicky, aby byla primérené tuha; zmrzlina podana primo z mraznicky je
prilis tvrda a Spatné se porcuje.



