Custard

Jak vybrat typ, pfipravit hladky krém a napravit chyby

4

Rychla orientace

Co zahust'uje Vysledek Vhodné pouziti

Vaje€ny Vejce nebo Zloutky Jemny, bohaty Omacky, pecené krémy
Skrobovy Skrob Stabilni, hladky NapIn&, vrstvené dezerty
Hotova smés Podle etikety Predvidatelny Rychla pfiprava

Konzistence podle pouziti

Omacka Plynule stéka ze Izice P¥ilis dlouhé vareni
Krém do sklenicky Drzi mékkou stopu Nedovareny Skrob
Napln Po zchlazeni drzi tvar Hrudky a Skraloup

Nez zac¢nete

L

Metlu a pruznou stérku Metla spoji zaklad, stérka vycisti dno a rohy
Jemné sitko Zachyti pfipadné kousky vejce nebo hrudky
Misku a foélii Zastavi dal$i vareni a zabrani Skraloupu

Taste of Asia | Custard 1



Pandanovo-kokosovy custard

1. Smichejte zaklad

V hrnci rozmichejte 400 ml kokosového mléka, 80 g cukru, Spetku soli, 30 g kukufi¢ného Skrobu a 3 Zloutky.

2. Pridejte pandan

Vmichejte 1 Izicku pandanového extraktu. Mnozstvi upravte podle intenzity konkrétniho vyrobku.

3. Zahrivejte pozvolna

Na mirném ohni stale michejte metlou. Jakmile smés houstne, stérkou stirejte dno i rohy hrnce.

4. Kratce provaite

Po zhoustnuti michejte jesté asi 1 minutu. Krém ma drzet stopu po stérce, ale zUstat hladky.

5. Preced'te a chraiite povrch

Pro dokonale jemny vysledek krém pfecedte. Fdlii poloZte pfimo na povrch, aby nevznikl Skraloup.

6. Podavejte

Podaveijte teply s toastem nebo vychlazeny jako napli. Vaje€ny krém nenechavejte dlouho pfi pokojové teploté.

Kdyz se néco nepovede

T U S

Hrudky Rychlé zahrati nebo malo michani Odstavit, proslehat a precedit
Ridky krém Kratké zahfati nebo jiny pomér Vratit na mirny oher a michat
Pfipalené dno Silny plamen Prelit bez seSkrabnuti dna
Skraloup Volny povrch pfi chlazeni Zakryt pfimo na povrchu

Kontrolni body

Michani Metla projizdi bez odporu a stérka Cisti rohy
Zhoustnuti Za stérkou zlstane kratka viditelna stopa
Chlazeni Povrch je zakryty bez vzduchové mezery

—

Tiskova verze neobsahuje produktové odkazy.
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