Boruvkovy krém s omackou

BorUvkovy krém:

250 g borivek

1 lZice citronoveé stavy

4 |zice cukru

1 IZice pomerancového likéru
200 g Cerstvého syra (zerve)
300 g prirodniho bileho jogurtu

Vanilkova omacka:

500 ml mléka

dren z 1 | vanilkového lusku
5 Zloutkd

75 g cukru

BorOvky omyjeme, 200 g z nich rozmélnime vidlickou. Do pyré piimichdme citronovou
§tavu, cukr a pomerancovy likér. Zervé rozmichdme s jogurtem. Na omdacku svafime
mléko s vanilkovou dfeni. Zloutky vyslehdme s cukrem, priljeme horké vanilkové
mléko a na mirném ohni uslendme (pozor, aby se smés nezacala varit!). Vychladlou
omdacku rozdélime na talife. Krémem naplnime cukrdrsky sdcek s hvézdickovou
trubickou a na omdacku nastiikdme kopecky. Na krém rozdélime zbylé borlvky.
Ozdobime snitkami bylinek, kvéty a posypeme mouckovym cukrem.



