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1881

Kremna karamela s posusenimi
slivami
@ 50—-60 Min @

Priprava

1 Posus$ene slive dajte v ponev skupaj z rde¢im vino, port vino, sladkor in med

Sestavine 6 Porcije ter zavrite. Dodajte me$anico zadimb za medenjake ter kuhajte $e nekaj
¢ = Kotanyi Produkte dasa.
250 ml Mleka 2 Slive dajte v kozarec za vlaganje, ga zaprite in pustite ,da se ohladijo.
rvirajte hladne.
130 g Sladkorja Se ajte adne
6 Listidev Yelatine 3V ponvi karamelizirajte sladkor in zalijte z vodo.
120 ml Vode L4 Zavrite mleko z vaniljevim sladkorjem, dodajte karamelno zmes in ponovno
3 Rumenjaki zavrite.
2 Beljaka 5 Zmehcaijte listice Zelatine v hladni vodi.
50 g Kisle smetane za kuhanje 6 Stepite rumenjake in jim dodajte karamelno mesanico. Iz listicev Zelatine
(Créme fraiche) iztisnite vodo in jih vme3$ajte v maso skupaj s kislo smetano. Skledo z
] ] paj
1 #ligka ¢ Bourbon vanilijev mesanico postavite v vegjo skledo z ledeno vodo in mesajte, da se ohladi.

sladkor v prahu . . . . . e e
P 7 Beljak stepite s sladkorjem, sladko smetano pa s cimetom in vaniljevim

05%ligke ¢ Cimet mleti sladkorjem. Obe zmesi vme3ajte v karamelno maso.

7 ) 8 Nato kremo razporedite med 6 majhnih modelc¢kov (100-150 ml) in pustite
a suhe slive

nekaj ur, da se ohladi.

300g Razkosc¢icenih suhih sliv L. . .
9 Servirajte tako, da kremno karamelo obrnete iz kalupov, okrasite s
300 ml Port vina “ e e e .. Sron
posusenimi slivami in uzivajte!
300 ml Rdecega vina
100 g Sladkorja
100 g Medu
1 Zlicka Posu$ene pomarance
3 ¢ Kiingki celi
2 paldki ¢ Cimet celi
2 Zlicki ¢ Bourbon vanilijev

sladkor v prahu

1 7ligka ¢ Medenjaki, zagimbna
mesanica
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