CREME PATISSIERE

Ingrediencie

500ml plnotu¢né mlieko
125g Zitka

1009 krystélovy cukor
509 kukuri¢ny skrob
podla vanilka

chuti

30 - 509 maslo

Cas pripravy

Naroc¢nost

¥

nalacha paca|

PATISSERIE






Postup

1. Zohrej mlieko - do hrnca daj mlieko, pridaj vanilku a ¢ast cukru.
Rada: Vanilka je zdkladom tohto krému. Pouzi taku, aki mas. Mézes ju vSak aj vynechat a
pripravit si napriklad Skoricovy creme patissiere s pouzitim mletej Skorice.

2. Vymiesaj zitky - v mise vy3lahaj Zitky so zvy$nym cukrom.
3. Pridaj skrob - do Zitkovej zmesi primie3aj kukuri¢ny $krob.

4. Zalej horiucim mliekom - mimo ohfia postupne prilievaj hortice mlieko k Zitkovej zmesi a
stale miesaj, aby sa Zitky nezrazili.

5. Uvar krém - cell zmes vrat do hrnca a na strednom ohni miesaj, az kym nezhustne do
hladkého krému.
Tip: Ked za¢ne krém , bublinkovat”, nechaj ho na slabsom ohni eSte 1 minUtu za staleho
mieSania povarit. Aby nebolo citit chut skrobu.

6. Pridaj maslo - na zaver do teplého krému vmiesaj kidsky masla. Dobre premiesaj do hladkej
konzistence. Tip: Nepridadvaj maslo do Uplne horlceho krému, aby krém nechutil, tak
olejnato. Mindtku ho po dovareni este miesaj a do eSte teplého krému pridaj kdsky masla.

7. Vychlad - prelej do misky, zakry féliou priamo na povrchu a nechaj Uplne vychladnat.

Nech ti to pecie, bon appétit!
Natacha

Piekla si so mnou?
PotesiS ma oznacenim v storke na socidlnych sietach:
Instagram: natacha_pacal

Facebook: Natacha Pacal patisserie_official

Recepty od Natacha Pacal www.natachapacal.sk/blog/recepty info@natachapacal.sk



