Krem poziomkowy lub truskawkowy

Dodano: 2010-01-01 14:35:34
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1494 razy.

2 dkg zelatyny

20 dkg $mietanki kremowej lub Smietany
3 tyzki wrzacej wody

40 dkg poziomek lub truskawek

20 dkg cukru

3 biatka (piana)

Zelatyne optuka¢ , namoczy¢ na godzine w zimnej wodzie, odcisnaé , rozpusci¢é w goracej wodzie i dla podgrzania
wstawi¢ do cieptej wody. Owoce przebra¢ , optuka¢ starannie, osaczy¢ , wybraé¢ kilka duzych sztuk do przybrania,
reszte zmiazdzy¢ . Ubi¢ biatka na sztywng piane, dosypujac po trochu cukier. Ubi¢ $mietane. Do piany z biatek z
cukrem wlewaé po trochu zelatyne ciagle ubijajgc. Gdy zacznie gestnie¢ , dodawa¢ owoce i ubija¢ dalej. Krem w
pore wymiesza¢ z ubitg $mietanka. Jezeli dodamy jg za pdz no - z le sie wymiesza. Gdy dodamy jg zanim masa
dostatecznie zgestnieje - $mietanka podptywa na powierzchnie.

Gestniejacy krem wytozy¢ do kompotiery lub podzieli¢ od razu do kompotierek i ostudzi¢ . podaniem przybraé
jagodami.

Nades[iall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

