ČOKOLADNA KREMA

Količine so za 8 oseb . 

ŽIVILA :  4 jajca

                 2 vanilij sladkorja

                 100 g čokolade v prahu

                 4 žlice sladkorja

                 4 zamaške ruma

                 2 kozarčka sladke smetane 

PRIPOMOČKI : mešalnik, kovinski ( šolski kuhinjski ) lonček za segrevanje ruma, posoda za beljake in večja posoda za rumenjake, posodica za stepanje smetane. 

NAVODILO  : 

Najprej jajca loči na beljake in rumenjake.

 PAZI, DA SE TI RUMENJAK NE RAZLIJE, KER NE BOŠ MOGEL NAREDITI SNEGA !!!!  ( če nisi prepričan v svojo spretnost, pokliči učiteljico, da te nauči ). 

Beljake stepi v zelo trd sneg. 

Rumenjakom dodaj sladkor in vanilij in 4 žlice mrzle vode in stepaj 5 minut z največjo hitrostjo, da bodo postali penasti. 

Rum nalij v linček, mu dolij enako količino vode in ga daj segrevat na štedilnik.

Pripravi si vilice in čokolado v prahu. 

Ko rum zavre, ODSTAVI LONČEK Z VROČE PLOŠČE in v vrelo tekočino zamešaj čokoladni prah. NIČ VEČ NE KUHAJ, DA NE BOŠ ČOKOLADE PRISMODIL ! 

Čokolada naj se ohladi. 

Medtem stepi smetano. 

Kremo zmešaj po naslednjem vrstnem redu : 

1. ohlajeno čokolado vlij v penaste rumenjake in s kuhalnico premešaj 

2. primešaj sneg

3. na koncu pa še stepeno smetano. Vse dobro premešaj. 

4. Kremo razdeli v steklene kozarce za degustacojo. 

Kreme vedno postrežemo v steklenih kozarcih in jih domišljijsko okrasimo . 

