Co vzdy musite pridat do krupicové kase, aby chutnala
skvéle. Tajemstvi odhalil Premek Forejt
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Krupicova kase je tradiCnim pokrmem, ktery nas Casto zavede zpet
do détstvi. Pfesto Ze jde o jednoduchy pokrm, existuje nespocet
variaci, jak ho obohatit a pfizptisobit vlastnim chutim. Cesky
Séfkuchar Pfemek Forejt, znamy svymi kreativnimi a chutnymi
recepty, nam predstavuje svou verzi krupicové kase s jemné
voflavym kofenim a karamelem.

Recept, ktery predklada, obohacuje jednoduchy pokrm o nékolik
vrstev chuti a vané. Zaklad tvofi tradi¢ni krupicova kase, ale
tajemstvi tohoto receptu tkvi v detailu — tim je pfedevsim pfidani
karamelu a vonavych kofeni.

Co budete potiebovat?

e Mléko: 0,5 litru. MIéko je zakladem kaSe a dodava ji krémovou
konzistenci.

e PSenicna krupice: 45 g. Bezlepkafri mohou nahradit pSeni¢nou
krupici ryzovou.

e Sul: jen Spetka.

e Cukr: dle chuti do kase, a navic pro pfipravu karamelu.

e Maslo: nékolik 1Zic pro bohatSi chut a karamel.

» Jablko: 1 ks. Jablko dodava receptu svézi a sladkou chut.

 Pomerang: 1 ks. Klra z pomerance obohati kasi o citrusovou
vuni.

« Kofeni: hifebiCek, skofice a kardamom. Tato kofeni dodavaji kasi
exoticky nadech.
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Jak na to?

Do hrnce nalijte mléko, pridejte IZici cukru, Spetku soli a pfipravené
koreni. MIéko se vafri zhruba 5 minut za neustalého michani.

Umyjte jablko a pomeranc. Z pomerance odstrante dvé tenké vrstvy
kury, které se pfidaji do mléka. Jablko nakrajejte na kousky a nechte
stranou.

Nasleduje priprava karamelu. Nekolik 1zic cukru rozpustte na panvi,
pridejte se maslo a jablka obalte v karamelu.

Nakonec mléko prfecedte a za stalého michani do né&j vsypte krupici.
Kasi varte do zhoustnuti. A to je vSe! Tento jedineCny recept na
krupicovou kasi od Pfemka Forejta pfinasi néco nového do
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stoji za to.
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