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Suroviny

Porce: 1

- smetana ke Slehani 250 ml

- salko 1 plechovka

- rum 4 dl

- kondenzované mléko Tatra 2 plechovka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Mixovani, mleti
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

Salko varime neoteviené ve vodeé asi 2,5 hodiny. Pak jej nechame pres noc vystydnout. Dochazi ke
karamelizaci cukru.

Vychladlé salko otevieme a vyklopime obsah do mixéru. Vyslednou tuhou hmotu rozmixujeme,
pridame obé mléka a uslehanou slehacku, pricemz stéle mixujeme! Nakonec priddme podle chuti
rum. Vice nebyva lépe.

Vyslednou smés precedime pres jemné sitko, protoze salko se zrejmé nepodari dokonale rozmixovat.
Likérem naplnime lahve. Domaéci vajecny likér bez vajec skladujeme v lednici. Slehacka mize v
lednici utvorit Spunt u hrdla lahve, ale po odstranéni je to vynikajici piti.

Pokud budete varit salko déle nez 2,5 hodiny, bude salko vice zkaramelizované a napoj se vice nez
vajecnaku bude barvou i chuti podobat spiSe Whisky Creamu.
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