Karamelovy krém
z ¢erstvého Jihoceského
mléka a smetany

@ 75 minut narocnost @ @O O

Ingredience (na 2 porce)

Karamel:

e 200 g cukru
¢ 40 ml vody

Dokonceni:

e 40 g cukru

3 Zloutky

* 1 vejce

10 g vanilkové pasty

200 g Cerstvého Jihoceského plnotuéného mléka

100 g JihoCeské smetany + 150 g na ozdobu

Navod na pripravu:

Na panvi pfivedeme k varu cukr s vodou a vafime do konzistence karamelu. V mise smichame Zzloutky, vejce
a cukr. V hrnci pfivedeme k varu Cerstvé JihoCeské mléko s JihoCeskou smetanou a vanilkovou pastou,

a za stalého michani pomalu pfilévame do smési s vejci. Do dvou malych zapékacich misek nalijeme karamel
a polijeme mlé€nou smési. Na plech poloZime mokrou utérku a na ni vioZzime zapékaci misky. Plech polijeme

trochou vody, aby misky byly cca pll centimetru ponofeny. PeCeme v pfedehfaté troubé pfi 110-115 °C cca

55-60 minut. Hotovy dezert vyklopime na talif a ozdobime na$lehanou Jiho€eskou smetanou.




