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® STUDENE KREMY




CHARAKTERISTIKA

mezl zakladni suroviny pro pripravu studenych krému patri

mléko, krupicovy cukr, krémovy prasek, vejce nebo zloutky,

zelatina a smetana ke slehani
dalsimi surovinami jsou vanilka, krajené ovoce, cokolada

krémy zdobime slehanou smetanou, ovocem, strouhanou

cokoladou ¢1 prazenymi mandlemi

pripravené krémy vkladame do olejem vymazanych forem, t;.

salku nebo kokotek

krémy vetsinou varime ve vodni lazni a vychladlé

vyklapime na talire, zdobime



KREM KARAMEL

Vyrobni postup
cast krupicového cukru utavime v karamel
polovinu karamelu nalijeme do pripravenych vymazanych
salkt (kokotek)
druhou polovinu karamelu uvarime s mlékem (2/3), zbyvajici

casti cukru, vanilkovym luskem a krémovym praskem



ve zbytku mléka rozslehame zloutky, cukr a vlijeme do

krému,

zahrejeme

smeés nesmi varit (hrozi srazeni vajec)

precedime a rozdélime do forem z karamelem

formy naskladame do pekace s vodou a hodinu pozvolna
varime

vychladlé vyklopime na talit a zdobime slehackou
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RUSKY KREM

Vyrobni postup
z lehké slehané hmoty upeceme roladovy plat a uvarime
zakladni zloutkovy krém
po sejmuti z ohné do ZZK zamichime Zelatinu (predem
nabobtnala ve vodé) a nechame vychladnout

vmichame na kosticky nakrajené merunky a piskotovy plat



upraveny krém rozdeélime do vymazanych forem
(porcelanovych)

varime ve vodni lazni 60 minut

vychladime, vyklopime na talir a zdobime slehackou a

kompotovanymi merunkami



BAVORSKY KREM

Vyrobni postup
zloutky, cukr a mléko privedeme k varu
poté pridame zelatinu (predem nabobtnala ve vode), chutové
prisady a vychladime na 36°C
primichame slehacku, nakrajené ovoce, piskoty namocené
v likéru, hruby grilias apod.
plnime do forem a vychladime

dokonale ztuhlé vyklopime z forem a krajime na kousky



COKOLADOVY KREM

Vyrobni postup

svarime % mléka s polovinou cukru, vanilkou a jemné

nakrajenou cokoladou
primichame zloutky s cukrem rozmichané ve
zbyvajicim mléce

slehame ve vodni lazni do zhoustnuti (nesmi varit)



hotovy krém precedime pres sito a nalije do pripravenych
vymasténych forem

nakonec vlozime do vodni lazné tak, aby hladina vody sahala
do tri ¢tvrtin vyse formy a varime 60 — 70 minut

po dokonalém vychladnuti vyklopime na talir, zdobime

slehackou a nahrubo nastrouhanou cokoladou



POUZITE ZDROJE
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Cukrarska vyroba I11. Praha: Informatorium, 2001. ISBN
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