Citronovy kréem

Kategorie: Moucniky

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 6

- Cela vejce 2 ks

. Zloutky 3 ks

- Hnédy cukr 80 g

- Solamyl 1 1Zicka

. Cerstvé citrénova $tava 150 ml
- Maslo 120 g

. Sul 1 Spetka

- Zakysena smetana 1 ks
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- Mouckovy cukr 1 ks

- Hladkd mouka 125 g

- Mouckovy cukr 2 1Zice
- Sal 1 1zicka

- Studené maslo 120 g
- Vanilkovy lusk 2 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Cad

Pocet porci: 6

Postup:

Citrénovy krém jsem si pripravila tak, ze jsem si do mensiho hrnce dala hnédy cukr, solamyl,
citrénovou stavu, maslo a Spetku soli. Na nejmensim horaku jsem si na mirném ohni vSe rozpustila a
povarila par minut. Mezitim jsem si celé vajicka a zloutky jemné utrené a pomalu jsem je prilévala k
rozpusténé maslové smési. Cely Cas jsem smés michala dokud se nezahusti, podobné jako pudink. Po
uvareni jsem krém prelila do sklenéné misy, aby vychladl. Krém jsem prikryla potravinarskou folii,
aby se neudélala kuze. Je tedy treba tu folii dat pfimo na krém. Pri podavani jsem si na spodek
sklenic Navrstvila tésto, na to citronovy krém a na vrch jesté pro zjemnéni zakysanou smetanu
utrené s praskovym cukrem.

Poznamka:



