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Suroviny

Porce: 4

- Listky Zelatiny 2 ks
- Vanilkovy lusk 1 ks
. Zloutky 3 ks

- Cukr70 g

- Tresnovice 1 1zice
. Slehac¢ka 300 g

- PYRE

- Maliny 300 g

- Cukr 2 1zice

- Malinova trest 2 dl

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Slehani
Zarazeni: Svacina

Zemé: Némecko

Pocet porci: 4

Postup:

Listy zelatiny nechame zméknout, lusk rozkrojime vydlabeme dren a mala ¢erna zrnka. Smichame
vejce s cukrem, pridame vanilkovou dren. Slehame ve Slehaci az vznikne husta napénéna hmota.

Tresnovici nalejeme do hrnku, priddame rozmeéklou zZelatinu a za nizké teploty rozpustime s nékolika
1zicemi smetany. Poté Zelatinu smichdame se zloutkovou hmotou a pridame uslehanou Slehacku.


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

Krémem naplnime formicky, vymyté studenou vodou a ddme vychladnout do chladni¢ky. Pred
podavanim krém vyklopime na talirek, polijeme malinovym pyré a ozdobime ¢erstvymi malinami.



