Krem jajeczno-morelowy

Proporcje na 1 litr likieru:

500 g moreli

350 g cukru

1 opakowanie cukru waniliowego

12 Zottek

250 ml spirytusu 95%

250 ml wodki

- morele umyé¢, osuszy¢, usunaé pestki, pokroi¢ na mate kawatki, wtozy¢ do stoja, zasypaé

100 g cukru, zala¢ spirytusem, szczelnie zamkng¢ i odstawié¢ na 4 tygodnie

- nalew odcedzi¢ przez sito, morele znowu wtozy¢ do stoja, zala¢ wbdka, odstawi¢ na
tydzien, przecedzic przez sito mocno wyciskajac

- na néz zatozy¢ motylek, do naczynia miksujgcego wtozy¢ z6ttka, reszte cukru i cukier

waniliowy, uciera¢ — 10 min., obr. 4, temp. 70 st.
na 3 minuty przed koncem ucierania zmniejszy¢ obroty do 2 i przez otwér w pokrywie wlac

oba nalewy
- gotowy krem przela¢ do butelek, podawac schtodzony

Uwaga: Pozostate morele mozna wykorzystac do herbaty, deserow lub ciast. Z pozostatych
biatek mozna upiec kokosanki .
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