Tekst i zdjecie: Szpilka - Srebrny Szef Kuchni (1816)
Krem karmelowy

Przybra¢ sezonowymi owocami

Sktadniki:

= zelatyna, 1 dag

= cukier, 15 dag

» 70ttka, 4 szt.

= wanilia w laskach, 0.25 szt.
= biatka, 3 szt.

» Smietana 18%, 12 dag

Sposdéb przygotowania:

Zelatyne optuka¢, namoczy¢ w zimnej wodzie na godzine. Sporzadzi¢ karmel,
cukier zrumieni¢ na ciemnoztoty kolor, zala¢ ostroznie wrzagcg wodg, rozgotowac
go i ostudzi¢. Napeczniatg i odcisnietg zelatyne podgrza¢ w matym naczyniu i
rozpuscic¢ jg mieszajac, wstawi¢ do naczynia z cieptg wodg, aby nie zastygta. Ubic
biatka i Smietanka, i pozostawi¢ w chtodnym miejscu. Utrze¢ zéttka z cukrem i
wanilig na puszysta mase, na koncu dodac rozpuszczony karmel, rozmieszac go i
do masy wlewac po trochu rozpuszczong zelatyne, ciggle mieszajgc. Gdy
konsystencja masy dojdzie do gestosci Smietany, szybko wytozy¢ na z6ttka piane i
Smietanke, lekko wymiesza¢ z masg z6ttkowg. Krem natychmiast wytozy¢ do
kompotiery lub podzieli¢ na porcje do kompotierek i ostudzi¢. Przybra¢ w lecie
sSwiezymi truskawkami, poziomkami, w zimie osaczong konfiturg, migdatami,
skérka pomarahnczowa.
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