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Sest�vine 6 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

250 ml Mlek�

130 g Sl�dkorj�

6 Lističev žel�tine

120 ml Vode

3 Rumenj�ki

2 Belj�k�

50 g Kisle smet�ne z� kuh�nje

(Crème fr�îche)

1 žličk�  Bourbon v�nilijev

sl�dkor v pr�hu

0.5 žličke  Cimet mleti

Z� suhe slive

300 g R�zkoščičenih suhih sliv

300 ml Port vin�

300 ml Rdečeg� vin�

100 g Sl�dkorj�

100 g Medu

1 žličk� Posušene pom�r�nče

3  Klinčki celi

2 p�lčki  Cimet celi

2 žlički  Bourbon v�nilijev

sl�dkor v pr�hu

1 žličk�  Medenj�ki, z�čimbn�

meš�nic�

Kremn� k�r�mel� s posušenimi

sliv�mi

50—60 Min

Pripr�v�

1 Posušene slive d�jte v ponev skup�j z rdečim vino, port vino, sl�dkor in med

ter z�vrite. Dod�jte meš�nico z�čimb z� medenj�ke ter kuh�jte še nek�j

č�s�.

2 Slive d�jte v koz�rec z� vl�g�nje, g� z�prite in pustite ,d� se ohl�dijo.

Servir�jte hl�dne.

3 V ponvi k�r�melizir�jte sl�dkor in z�lijte z vodo.

4 Z�vrite mleko z v�niljevim sl�dkorjem, dod�jte k�r�melno zmes in ponovno

z�vrite.

5 Zmehč�jte lističe žel�tine v hl�dni vodi.

6 Stepite rumenj�ke in jim dod�jte k�r�melno meš�nico. Iz lističev žel�tine

iztisnite vodo in jih vmeš�jte v m�so skup�j s kislo smet�no. Skledo z

meš�nico post�vite v večjo skledo z ledeno vodo in meš�jte, d� se ohl�di.

7 Belj�k stepite s sl�dkorjem, sl�dko smet�no p� s cimetom in v�niljevim

sl�dkorjem. Obe zmesi vmeš�jte v k�r�melno m�so.

8 N�to kremo r�zporedite med 6 m�jhnih modelčkov (100-150 ml) in pustite

nek�j ur, d� se ohl�di.

9 Servir�jte t�ko, d� kremno k�r�melo obrnete iz k�lupov, okr�site s

posušenimi sliv�mi in uživ�jte!
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