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Suroviny

Porce: 4

- Mléko 250 ml

- Cukr 4 Izice

- Dren z vanilky 0.5 ks
. Zloutky 3 ks

. Zelatina 7 platek

- Marcipan 50 g

. Slehac¢ka 400 g

- Rozinky 50 g

- Nugéat 100 g

+ Rum 2 cl

. Svestkovy kompot 480 ml

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Michani
Zarazeni: Svacina

Zemé: Némecko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Mléko, 1 1zici cukru a dren vanilky uvedeme do varu. 1 1zici cukru se zloutky uslehame do pény a
zamichdme do mléka. Za stdlého michéani zahrejeme, procedime a rozdélime na dvé poloviny.

2. Nechdme zméknout 4 platky zelatiny a rozpustime je v poloviné krému. Priddme marcipdn,
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vymichdme dohladka a nechdme vychladnout. Naslehame tuhou Slehacku a polovinu vmichame spolu
s rozinkami do krému.

3. Nechame zméknout zbytek Zelatiny, rozpustime ji ve zbytku krému. Vmichame nugét a rum a
nechame vychladnout. Pak pridame zbytek Slehacky.

4, Oba krémy navrstvime do obdélnikové (pastikové) formy vylozené folii a postavime na 2-3 hodiny
do chladu. Pak ztuhly krém vyklopime, stahneme folii a rozkrajime na rezy.



