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Összetevők 15 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A v�níli�krémhez

600 ml Tej

120 g Cukor

60 g V�níli� puding

30 g  Bourbon v�níli�s cukor

A m�ln�krémhez

250 g Túró

200 ml Tejszín

200 g Mirelit m�ln�

4 ek Porcukor

1 tk  K�rd�mom, őrölt

A kurkum�s m�zhoz

100 g Porcukor

1 db Citrom leve

1 ek  Kurkum� rép�v�l,

gyömbérrel és m�s finom

ízekkel

A rózs�szín, v�níli�s m�zhoz

2 ek Meggylé

200 g Porcukor

2 ek Víz

1 db  Bourbon v�níli�rúd,

egész

Színes krémek és m�z�k �
f�rs�ngi f�nkokhoz

30—45 Perc

Elkészítés

1 A v�níli�krémhez forr�lj fel 250 ml tejet � v�níli�s cukorr�l és �

krist�lycukorr�l. A m�r�dék tejet keverd össze � v�níli�s pudingporr�l, és

keverd bele � forr�sb�n lévő tejbe. Főzd � pudingot készre, m�jd h�gyd

kihűlni.

2 Olv�szd ki � m�ln�t m�jd keverd össze � porcukorr�l és pürésítsd. Ez lesz �z

�l�pj� � m�ln�krémnek. Ezut�n keverd krémesre � túrót, és �dd hozz� �

m�ln�s elegyhez, és keverd jól össze �z egészet. Végül fűszerezd �z őrölt

k�rd�momm�l.

3 A kész f�nkok�t �z old�lukon lyuk�szd ki. Itt kell m�jd megtölteni � krémmel.

Ehhez tedd � krémeket egy-egy h�bzs�kb�, és töltsd meg vele � f�nkok�t �

lyuk�kon keresztül.

4 A kurkum�s m�zhoz keverd sim�r� � porcukrot � citromlével együtt. M�jd

�dd hozz� � kurkum�t, és keverd krémesre.

5 A rózs�szín meggyes-v�níli�s m�zhoz k�p�rd ki � v�níli�t � rúdból. Keverd

össze � porcukrot � vízzel. 

Ezut�n �dd hozz� � meggylevet, és keverd bele � v�níli�t.

6 Végül m�rtsd � f�nkok tetejét � kív�nt m�zb�, és h�gyd kissé megsz�r�dni.
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