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Skvély krém na zdobeni

Casovéa naro¢nost: 20 minut

Seznam prisad

~-
2 ks bilek

Spetka stl

100 g cukr krupice

115¢g zméklé maslo

1/8 hrnku voda

Postup pripravy

Vyzkousejte tento mdslovy krém, ale nenechte se zmdst! Nejednd se o typicky tézky mdslovy krém, na ktery
Jjsme zvykli od nasich babic¢ek. Tento krém je diky slehanym bilkiim s cukrovym rozvarem odlehceny a pritom
perfektni na mnoho cukrdrskych vyrobkii!

Je dulezité, aby vSechny ingredience mély pokojovou teplotu, proto si bilky oddélime nékolik hodin pred
pripravou a méslo rovnéz vynddme z lednice. Do kastralku vsypeme cukr a prilijeme vodu. Vlozime na plotnu
na stiedni plamen. Jakmile smés dojde do varu, zacneme Slehat bilky se Spetkou soli v nerezové nebo
sklenéné mise. Chceme dosdhnout nepevného snéhu, ktery tvori drobné spicky. Jakmile rozvar tvori pevné
bubliny, které praskaji, ale tahnou se, a za¢ind pomalicku postupné zlatnout, je idedlni cas, abychom jej
prilili do bilkl. Za stalého $lehédni po slabém praminku vlévame do bilku. Poté $lehdme na nejvys$si otacky a
to tak dlouho, dokud bilky nevychladnou. To zjistime tak, Zze sahame na misu, ve které slehdme. Nesmi byt
tepld! Poté postupné zaslehdme maslo a vySlehdme husty pevny krém. Krém lze skvéle barvit i ochucovat.
Napriklad ¢okolddou, javorovym sirupem, vanilkovym extraktem, dzemem, apod.



Nase rady: Pokud se ndhodou stane, Ze je krém prilis ridky a vypadd spise jako polévka, nevéste hlavu.
Pouzijte napriklad mrazenou zeleninu, kostky ledu zabalené v ruc¢niku nebo zmrzly gelovy polstarek a za
stdlého slehdni zvenku priklddejte na misu, krém se zpevni. Pokud se vam srazi, i to Ize napravit. Krém
vloZte na pdr vterin do mikrovinné trouby, aby se mdslo rozpustilo a poté znovu Slehejte.



