KREM CYTRYNOWY I

Dodano: 2010-01-01 14:35:34
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1352 razy.

4 jaja

15 dag cukru

2-3 cytryny (15 dag)

3 listki zelatyny lub tyzka sproszkowanej
1/3 szklanki bitej $mietany

Zelatyne namoczy¢é w zimnej wadzie, a nastepnie rozpusci¢ ogrzewajac. Zottka utrze¢ z cukrem da biatosci, dodaé
sok z cytryny oraz troche utartej skorki cytrynowej. Ubi¢ sztywng piane z biatek. Do z6ttek dodaé rozpuszczong
zelatyne mieszajac, a gdy zacznie teze¢ wymieszaé z piang. Krem ktas¢ do pucharkéw lub kompotierek
(ewentualnie do jednego naczynia), ktére nalezy optuka¢ w zimnej wodzie i posypaé¢ cukrem pudrem.

Ostudzi¢ w zimnym miejscu. Przed podaniem przybra¢ bitg $mietang i plasterkami cytryny. W przypadku

ostudzania kremu w duzym naczyniu, nalezy przed podaniem na stét zanurzy¢ je na moment w cieptej

wodzie i wytozy¢ na okragty pétmisek. Przybraé bitg Smietana.

Nades(alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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