Jemny vanilkovy krém s ovocem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Ovocny krém: Nékolik kusl ovoce si odlozime stranou na zdobeni. Zbylou ¢ast ovoce rozmackame,
precedime pres sito a vymichame spole¢né s tvarohem (125 g) v hladkou smés. Smetanu (150 ml)
vySlehdame s vanilinovym cukrem a zlehka vmichdme do tvarohu s ovocem. Ovocny krém dochutime 1 IZici
cukru. Vanilkovy krém: 300 ml studeného mléka, smetanu (100 ml) a Créme Olé (pfipraveny podle navodu)

rvvs

na vyssim stupni tak, aby vznikl krém. Tvaroh vymichame s mlékem a pfidame do vanilkového krému.
Dochutime cukrem. Ovocnym a vanilkovym krémem stfidavé naplnime sklenéné pohary a dozdobime
ovocem. Podavame chlazené.

Ingredience

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-320¢g
- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml - 220 g

- Créme Olé vanilka prichut 50 g-50 g

- Cukr krystal - 25 g

- Vanilkovy cukr Dia 40 g-20g

- Ostruziny cerstvé - 250 g

- Milkin tvaroh jemny 250 g - 240 g
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