COOP Club.c: 20 listopadu., 2023
Cukrarsky vanilkovy krém

Casovéa naro¢nost: 20 minut

Seznam prisad

3 ks zloutek

50g cukr krupice
Spetka stl

2 1zice hladkéd mouka

2 1zice kukuri¢ny skrob

300 ml mléko

1ks vanilkovy lusk

Postup pripravy

Do kastrilku vlijeme mléko. Vanilkovy lusk rozrizneme na pul a cely vhodime do mléka. Ddme na stredni
plamen a pomalu nechdme privést k varu. Mezitim si pripravime zloutky. V misce je rozslehame s cukrem a
Spetkou soli do pény. Pres jemné sitko prosejeme mouku a Skrob a primichame ke zloutkiim s cukrem.
Vymichdme do hladka. Jakmile mléko zac¢ne varit, sundame z plamene. Nejprve pridame trosku do zloutkové
smeési a metlickou zasSlehame. Poté pomalu prilévame i zbytek. Odstranime vanilkovy lusk (neni nutné jej
vyhazovat, staci oplachnout, nechat uschnout a vhodit do dézy s cukrem pro skvély doméaci vanilkovy cukr).
Celou smés vlijeme zpét do kastrulku a dame zpét na plotnu. Za stalého Slehéni nechame zhoustnout.
Konzistence by méla byt stejnd jako puding. Hotovy krém premistime do Cisté misky a na povrch prilepime
potravinovou félii. Diky tomu zabranime vytvoreni Skraloupu. Nechame vychladnout a poté pouzivame do
libovolnych dezerti. Skladujeme v lednici.



