NASSER MILCHKUCHEN MIT KARAMELLCREME ODER
SAHNE UND FRUCHTEN

Fur den Biskuvitteig: Zubereitung Biskuit:

7 Eier e Teilt die Eier in Eigelbe und Eiweil3. Schlagt
80 g Zucker das EiweiB mit einer Prise Salz zu steifem
200 g Mehl Schnee. Sobald sich dieser gebildet hat, lasst
2 Pkg. Backpulver=8 g den Zucker langsam einrieseln.

e RUhrt die Eigelbe mit einem Schneebesen
FUr den Milchguss (insg. 1500 mil eins nach dem anderen in den Eischnee ein.
Flussigkeit): e FUgt das gesiebte Mehl (vermischt mit dem
800 ml Milch (Vollmilch oder Halbfett) Backpulver) portionsweise hinzu. RUhrt immer
400 ml Schlagobers/Sahne vorsichtig um, um das Volumen des Teiges
300-400 ml gezuckerte Kondensmilch nicht zu zerstoren.

e Belegt eine Backform der GroBe 20 x 30 cm
Fur ca. 300 ml selbstgemachte mit einem Blatt Backpapier und fUllt den Teig
Kondensmilch ein. Streicht ihn glatt, backt ihn bei 180 Grad
(im Fall, dass sie in der Nahe nicht im vorgeheizten Backofen ca. 25-30 min.
erhaltlich ist): o Nehmt das fertige Biskuit aus dem Backofen
400 ml Vollmilch und aus der Form. Entfernt das Backpapier
120 g Zucker und gebt das Biskuit wieder zurick in die
1 geh. TL Backpulver Form, allerdings liegt die Oberseite nun unten
2 geh. TL Speisestarke (die weiche Biskuitseite schaut nach oben).

e Lasst das Biskuit eine Viertelstunde auskUhlen
Fur die Karamellcreme/dulce de leche: und stecht es dann mit einer Gabel an
200 g Zucker mehreren Stellen ein, damit der Guss spater
2 EL Wasser besser eindringen kann.
250 ml Schlagobers/Sahne
20 g Butter Zubereitung Milchguss:
Prise Salz ¢ Vermischt alle drei Milchsorten und trankt

das eingestochene Biskuit damit. Lasst es

Fur den Uberzug (zweite, weniger sie eine halbe Stunde bei Raumtemperatur
Variante): ziehen bis nahezu die gesamte FlUssigkeit
500 ml Schlagobers/Sahne aufgesogen ist.
FrUchte nach Wahl e Falls ihr keine Kondensmilch kaufen kénnt,

stellt diese einfach selbst her, nach dem
folgenden Rezept.

Zubereitung der selbstgemachten gezuckerten Kondensmilch:

Von der Milch entnehmt ihr 6 EL und vermischt diese mit dem Backpulver und der
Speisestarke.
Gebt die restliche Milch mit dem Zucker in einen Topf und kocht sie auf. Schaltet die
Hitze etwas herunter auf Stufe 4-5 von 9 und kéchelt die Milch etwa 5-8 min.
In die heiBe Milch lasst ihr die Milch-Starkemischung einrinnen. Die Milch schdumft
leicht und wird gleich etwas dickflUssiger und gelblicher.
Kocht sie noch etwa 5 min auf niedriger Hitze und fUllt sie dann noch heiB in saubere
Schraubglaser um.
Lasst diese bei Zimmertemp. und dann im Kdhlschrank gut auskihlen. Die Milch wird
durch das AbkUhlen noch cremiger und dicker, daher musst ihr sie nicht allzu lange
kochen. Diese gezuckerte Kondensmilch ist nicht nur praktisch for diesen Kuchen
sondern macht sich auch gut in Tee und Kaffee.
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Zubereitung Karamellcreme/Dulce de
Leche:

NASSER MILCHKUCHEN MIT KARAMELLCREME ODER
SAHNE UND FRUCHTEN

Gebt den Zucker und das Wasser in
einen Topf und schmelzt diese auf
mittlerer Hitze (Stufe 6-7 von 9) bis die
Farbe leicht brdunlich ist.

Dann nehmt ihr den Topf kurz vom
Herd und rGhrt die Butter ein.

Setzt den Topf zurUck auf den Herd
und rohrt die warme Sahne (in der
Mikro oder auf dem Herd erwdrmen)
und die Prise Salz ein.

Koéchelt nun alles auf mittlerer Hitze
(Stufe 5 von 9) etwa 5 min. bis die
Masse etwas dicker wird.

Die DickflUssigkeit und Farbe des Karamells hdngt von der Ladnge des Kochelns ab.

Mit diesen Mengenangaben erhaltet ihr etwa 300 g Karamell, welches ihr noch heil3 in
saubere Schraubgl&ser fUllt und zundchst bei Zimmertemp. und dann im KUhlschrank
auskuhlen lasst.

Wenn ihr es fur Eis oder andere Desserts braucht, nehmt etwas davon ab und erwarmt
es in der Mikro oder im Topf bei schwacher Hitze.

Wenn ihr die Karamellcreme fUr den Kuchen verwendet, bedeckt sie mit
Frischhaltefolie und lasst sie nach dem Kochen ein wenig auskUhlen, damit sie dicker
wird und sich mithilfe eines Pinsels leichter aufstreichen |&sst.

Gebt den fertigen Kuchen fur 2-3 Stunden in den KUhlschrank und serviert ihn gut
geklnhlt.

Falls euch Karamell als Uberzug zu sUB ist, schlagt einfach einen halben Liter Sahne
steif und bestreicht damit den Kuchen. DarUber kdnnt ihr noch FrGchte eurer Wahl
verteilen, sehr gut passen z.B Himbeeren oder Blaubeeren.
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SLAGOM | VOCEM

Za biskvit:

7 jaja

80 g Secera

200 g brasna

Y2 praska za pecivo

Za preljev od mliijeka (ukupno 1500 ml
tekucéine):

800 ml obicnog mlijeka

400 ml slatkog vrhnja

300-400 ml kondenziranog mlijeka

Za oko 300 ml domaéeg kondenziranog
mlijeka (v slué¢aju da ga nemate gdje
kupiti):

400 ml punomasnog mliijeka

120 g Secera

I vrhom puna kaskica praska za pecivo
2 vrhom pune kaskice gustina/skroba

Za premaz - domadéi karamel/dulce de
leche:

200 g Secera

2 kasike vode

250 ml mlijecnog slatkog vrhnja (ne biljno!)
20 g maslaca

prstohvat soli

Za premaz (druga i manje slatka varijanta):
500 ml slatkog vrhnja
voce po Zelji

Priprema domaceg kondenziranog mlijeka:

TRILECE KOLAC SA DOMACOM KARAMEL KREMOM ILI

Priprema biskvita:

Jaja podijelite na bjelanjke i zumanjke.
Bjelanjke skupa sa truncicem soli istucite u
Cvrsti snijeg. Kad su bjelanjci poprimili Cvrstu
konzistenciju, pocCnite postepenim
dodavanjem Secera.

U snijeg ru¢no i najbolje pomocu metlice za
snijeg umijesajte jedan po jedan zumanjak
a zatim i prosijano brasno pomijesano sa
praskom za pecivo. Mijesajte laganim
pokretima kako smjesa nebi previse izgubila
na volumenu.

Kalup od ca. 20 x 30 cm oblozite pek
papirom pa ulijte i ravnomjerno
raspodijelite smjesu za biskvit.

Pecite izmedu 251 30 min na 180 stepeni u
zagrijanoj rerni.

Peceni biskvit izvadite iz rerne i odmah i iz
kalupa. Skinite koristeni pek papir pa vratite
biskvit sa donjom stranom prema gore u
kalup (mekana strana prema gore).
Ostavite ga jedno 15 min da se ohladi pa
ga pomocu viljuske izbockajte na vise
mijesta.

Priprema preljeva od mlijeka:

PomijesSajte sve tri vrste mlijeka. Ovom
mijeSavinom natopite ohladeni biskvit i
ostavite jedno pola sata na sobnoj temp.
da upije tekucinu. Ukoliko nemate
kondenzirano mlijeko za kupiti, napravite
domace po slijedecem receptu.

e Od mlijeka oduzmite 6 kasika i pomijesSaje ih sa praskom za pecivo i gustinom.
e Preostalo mlijeko skupa sa Se¢erom stavite da prokuha. Zatim smanjite vatru na 4-5 od

9 stepeni i kuhajte jedno 5-8 min.

e U vrelo mlijeko sipajte mijeSavinu mlijeka, praska za pecivo i gustina. Mlijeko sada
pocinje da se zgusnjava i da pomalo mijenja boju u Zuckastu.

e Kuhajte ga jos jedno 5 min na umjerenoj vatri. Zatim ga saspite u Ciste staklenke |
ostavite prvo na sobnoj temperaturi a zatim u frizideru da se ohladi.

¢ Milijeko se jos malo zgusne tokom hladenja tako da ga ne morate predugo kuhati,

kako vam nebi zagorjelo.

e Ovo mlijeko mozete koristiti za ovaj kolac ali i kao dodatak kafi ili Caju.
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Karamel krema/Dulce de Leche:

TRILECE KOLAC SA DOMACOM KARAMEL KREMOM ILI
SLAGOM | VOCEM/ PASTEL DE TRES LECHES

Secerivodu stavite u Serpicu i zagrijte
na srednjoj vatri (6-7 od 9) dokse ne |
istopi i poprimi zlatnozutu boju.

Serpu sklonite sa vatre i umijesajte
maslac a zatim vratite na vatru pa
umijesajte toplo slatko vrhnje (zagrijte
ga u mikrovalnoj ili na Sporetu) i
prstohvat soli.

Ostavite da se krcka na umjerenoj
temperaturi (5 od 9) oko 5 min dok se
malo ne zgusne.

Gustoca i boja karamela zavise od
duzine kuhanja.

Ovom mjerom cete dobiti oko 300 g
karamel kreme koju mozete vrelu sasuti u Ciste staklenke, malo ohladiti pa drzati u
frizideru. Kad vam zatreba, malo je zagrijte u mikrovalnoj ili na blagoj vatri na Sporetu.
Idealna je kao preljev za sladoled, kao dodatak kremama ili za usavrsavanje
palacinki.

Gotovu kremu, koju zelite da koristite za kolac, prekrijte prozirnom folijom i ostavite
malo da se ohladii zgusne pa je pomocu kasike ili kista nanesite na povrsinu kolaca.
Kolac¢ stavite u frizider na hladenje na najmanje 2-3 sata. Trilece servirajte sto
hladnijeg.

Ako niste ljubitelji karamela, umjesto da kolac¢ premazete karamelom, mozete ga
premazati slagom od slatkog vrhnja i ukrasiti vocem kao $to su borovnica, maling, itd.
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