Krem cytrynowy

Przepis dodany przez uzytkownika Michat Skawinski

Dobry w letnie upaty..

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- cytryna - 1 szt.

- pomarancza - 1 szt.

biate wytrawne lub pétwytrawne wino - 200 ml
cukier - 8 dag

cukier puder - 5 dag

maka ziemniaczaka - 1 tyzka(i)

Smietanka 30% - 250 mi

Etapy przyrzadzania:

1. Zdja¢ jak najcieniej skorke z jednej umytej cytryny. Wyciskamy starannie sok z obu.
Mieszamy z winem. Dodajemy cukier.
Nieco soczku odlewamy do osobnego naczynia i dodajemy make ziemniaczana.
Na ogniu stawiamy mieszanine wina z sokiem i doprowadzamy do wrzenia. Do
delikatnie gotujacego sie soku wlewamy wymieszang make ziemniaczang. Gotujemy ok.
2-3 min, caty czas mieszajgc. Powstanie co$ w rodzaju ptynnego kisielu. Odstawiamy do
ostygniecia.
Dobrze schtodzong Smietanke ubijamy na sztywno. Na poczatku na matych obrotach, w
miare jak gestnieje dodajemy cukier puder i ubijamy jeszcze chwile, az stanie sie gesta
i sterczaca.
Do ubitej Smietanki dodajemy przygotowany wczesniej i ostudzony zestaw cytrynowy.
Mieszamy catos¢ delikatnie, ale bardzo doktadnie.
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