Krem Karamel

Priprava

Pulku krupicového cukru nasypeme na
ocelovou panev, pokropime vodou a zvolna,
za staleho michani, nechame zkaramelizovat
do mirné hnédé barvy. Polovinu karamelu
hned rozlijeme do pfedem maslem
vymazanych formic¢ek, tak aby to bylo mirné
pokryto karamelem. Do zbylého karamelu
pfilejeme 2/3 mléka, zbytek cukru a vanilkovy
cukr. Potom pfilijeme pudinkovy prasek se
zbylym mlékem. Vejce peclivé rozSlehame a
za stalého michani pfilejeme do karamelové
hmoty, kterou zahfivame nad parou. Zhoustly
krém procedime a za ob¢asného michani
nechame prochladnout. Prochladly krém
rozdélime do formi¢ek s karamelem.
NaplInéné formicky vloZzime do nadoby s
vodou a pe¢eme asi hodinu v mirné zahraté
troubé. Vychhladly krém vyklopime na talifek

a ozdobime Slehackou s mouckovym cukrem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 10

586 kalorii , 1 g cukrti ,41 g tuk( ,30 ¢
bilkovin

Autor: Trisha

Odkaz: https://srecepty.cz/krem-karamel

Ingredience

e 300 g cukru krupice

e 3 1ziCky vody

e 750 ml mléka

e sacek pudinkového prasku

e sacek vanilkového cukru

e 5vajec

e 300 ml smetany ke Slehani

e 20 g cukru moucka

e lZice masla na vymazani formi¢ek

Kategorie

Vyjime€ny den, ltalské, Celoro¢né, Financné
nenaro¢né, Mié¢né vyrobky a vejce , Klasika,
Navstéva, Dezert
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