Ramekinky

4 ruzné velkosti pro SerV|rovan| samostatn{ch pordi




RUzNé druhy bobulovitého
ovoce Charlotte v

ramekince N°8

UZ&l a hiubsi nez klasicka ramekinka je n°8 idedln pro dezerty, které vyzaduji
vysoké okraje, jako Rum Baba, Pannacotta, CHarlotte nebo zmrzlinové dezerty.
Diky 7cm okrajom je mozné vytvorit nékolikavrstvy dezert.

Nebo ji vyuZite pro pikantni recepty, kdy kazdou dali vrstvou odhalte
rizné prichuté pokrmu.

Pfiprava: 25 min - Doba pro vychlazent: 3 hod

Pro 4 Charlotte: > 1 a ¥ listu Zelatiny
[> 28 ks susenek Langue de chatu/ D> 40ml chlazené smetany
Kocici jazgeky I> 25g malin nebo rybizu
> 2 vejce D> nékolik kousky ovoce de vlastniho
[> 50g mouckového cukru v{béru na dozdobeni

[> 125 tvarohu D> 4 snitky méty




1. Polozte platky Zelatiny do velké misy se studenou vodou na namoceni.

2. Oddélte bilky od Zloutkd. Bilky v mise smichejte s cukrem az vytvofi bohatou pevnou
pénu. Poté pfidejte tvaroh a ovoce.

3. V malém hrnci ohfejte 3 polévkové |Zice vody. Odstrarite ze zdroje tepla a pfidejte Zelatinu
a dobfe rozmixujte. Poté pridejte rozpusténou Zelatinu do smési tvarohu a snéhu.

4. Jemné pomoci $pachtle vmichejte Zelatinu do smési.

5. Smetanu na Slehdni pomoci elekrického Slehace michejte tak dlouho, dokud nebude drZet
tvar, pak jej pfidejte do smési.

6. Napliite ramekinky do poloviny, umistéte po obvodu susenky a doplrite zbytkem smési.
7. Povrch dezertu ozdobte ovocem dle vlastnich predstav.

8. Nechejte vychladnout v lednici po dobu 3 hodin.

9. Tésné pred servirovanim umistéte na dezert snitky maty.




Fondany 7 tmavé cokolady v

ramekince N°9

Ramekinka n9 je idedlni pro malé dezerty.
Promeér 9cm je skvelg pro syté dezerty, které vyzaduji specifické malé porce jako
jsou fondany z tmavé ¢okolady.
Ostatni recepty pro ramekinky? Napf. rjzové nebo semolinové pudinky,
karamelovyg krém..

Doba pifpravy; 15 min
Doba varent: 15 min

Na 4 ramekinky:
D> 3 vajicka [> 90g mésla + 2 cgjové Izicky na vymazani
I> 75g krupicového cukru I> 1509 tmave cokolady (707 kakaa)

[> 50g hladké mouky




1. Rozpustime ¢okoladu s maslem ve vodni lazni.

2. Uslehejte vejce a cukr aZz do zdvojndsobeni objemu. Pfidejte mouku a promichejte.
3. Nalijte rozpusténou ¢okoladu do smési.

4. Smichejte jemné Spachtli.

5. Vymazte ramekinky maslem a vypliite do 3/4 téstem.

6. Pelte v pfedehfaté troubé pi 200°C po dobu 15 minut, pravidelné kontrolujte.




Tiramisu v

ramekince n°10

Ramekinka n*10 mé vétsi objem nez ostatni. MUZzeme ji proto pouzit pro pikantni
recepty jako je zeleninov( dortik nebo individuain zapecené porce. Teké muze
byt pouzita pro lehdi dezerty jako je ¢okoladova péna nebo tiramisu.

Doba piipravy; 15min
Doba pro vychlazeni pokrmu: 24 hod.

Pro 4 az 6 ramekinek:

[> 2509 mascarpone D> 150ml siné cemné kavy
> 3 vejce D> $petka soli
[> 100g mouckového cukru D> 3 [zice likéru Amaretto

[> 20 piskoty D> 2 az 3 lzice kakaa




1. Oddélte bilky od Zloutkd. Rozslehame Zloutky s cukrem, dokud smés nezdvojndasobi objem.
Pridejte mascarpone a promichejte.

2. Rozslehejte bilky se $petkou soli, dokud nejsou neztuhnou, pak jemné p¥idavejte do smési
mascarpone pomoci $pachtle.

3. Dobfe promichejte, az je smés hladka.

4. Nalijte kdvu a amaretto do misky, rychle namacejte piskoty a ihned je usporadejte na dno
ramekinky. Pridejte vrstvu mascarpone a zase dal$i vrstvu namocenych piskotl. Zakoncete
vrstvou mascarpone.

5. Nechejte vychladit v ledni¢ce po dobu 24h.
6. Posypejte trochou kakaa tésné pfed podavanim.




Vanilkové
Creme
brolées

Doba pifpravy: 10 min

Doba varent: 50 az 60 min
Na 6 Créme brulées:

D> 50 plnotucné smetany
B> 20dl polotucného miéka
> 8 Zloutky

> 1609 mouckového cukru
D> 2 vanilkové lusky

> 12 IZic hnedého cukru

. Pfedehtejte troubu na 100°C.
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. Uslehejte Zloutky s cukrem, dokud smés nezdvojnasobi objem.

. Otevrete vanilkové lusky pomoci ostrého noze a oskrabejte seminka.

. Pridejte smetanu, mléko a vanilkova seminka do u$lehanych Zloutkd.

. Nalijte smés do ramekinek a pecte 50 minut.

. Créme brilées by nemél byt upeceny az do stfedu. Nechte vychladnout a dejte do lednice.

. Tésné pred servirovnanim posypejte kazdou ramekinku 2 lZicemi hnédého cukru a

zkaramelizujte pomoci flambovaci pistole. Ihned podavejte.

LIMRAMCZ



