Karamelovy krém
s ¢okoladovou polevou
a karamelizovanymi ofechy

@ 30 minut narocnost @ @O O

Ingredience (4 porce)

2 ks Lipanek karamelka

140 g JihoCeské smetany

2 I1Zice cukru moucka (nebo podle chuti)

¢ piskoty

2 jablka

1/2 1Zi€ky skofice

Na ¢okoladovou polevu:
* 100 g hotké ¢okolady

¢ 50 ml JihoCeské smetany

Na karamelizované orechy:
¢ 50 g cukru krupice
¢ 1 Izice JihoCeského masla

* 100 g ofechl

Navod na pripravu:

Jabli¢ka zbavime jadfincl a nakrajime je na kousky. Dame do hrnce, pfidame skofici a cca 100 ml vody. Jablka

vafime, dokud nezméknou, poté je nechame vychladnout.

Smetanu uslehame do tuha. Ke smetané pfidame Lipanky a cukr. Metlou vSe spojime v hladky krém, ktery

nechame vychladit v lednici, nez pfipravime ¢okoladu a ofechy.

Na ¢okoladovou polevu ve vodni lazni rozpustime hofkou ¢okoladu spole¢né se smetanou. Michame, dokud

nevznikne hladka a leskla poleva.

Za stalého michani nechame v rendliku rozpustit cukr, dokud neziska zlatavou barvu. Pfidame maslo a michame,
dokud se v3e nespoji. Do karamelu nasypeme ofechy a rychle promichame, aby se obalily. Ofechy pfendame

na pecici papir, rozetfeme je a nechame vychladnout.

Do skleni¢ek zkompletujeme dezert: na dno dame ofechy, smetanovou vrstvu, jablicka, trochu ¢okolady, opét

vanilkovy krém, Cokoladu a navrch karamelizované ofechy.
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