Créme brulée

Ingfredience

600 ml smetany
6 zloutku

150 g cukru

1 vanilkovy lusk
trtinovy cukr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Nedietni mnamka

Utfeme Zloutky s cukrem. Rozpulime vanilku, vyjmeme seminka a lusk i seminka se smetanou
privedeme k varu. Po vychladnuti vytahneme vanilkovy lusk a vmichame smetanu do utfenych
Zloutkd. Musime dbat na to, aby se pfi tfeni Zloutki netvofila péna. Nalijeme do zapékacich
misek a predehraté troubé...

Créme brulée - recept

Utreme zloutky s cukrem. Rozptlime vanilku, vyjmeme seminka a lusk i seminka se smetanou
privedeme k varu. Po vychladnuti vytahneme vanilkovy lusk a vmichdme smetanu do utrenych
zloutkt. Musime dbét na to, aby se pri treni zloutkll netvorila péna. Nalijeme do zapékacich misek a
predehraté troubé peceme pri 100 °C asi hodinu. Krém nesmi byt ani tuhy ani tekuty. Vysledkem
bude traslavy krém, ktery nechame zcela vychladnout. Pred samotnym podavanim posypeme



trtinovym cukrem a opalime. Zkaramelizovani dosahneme rozpalenym grilem v troubé nebo pomoci
cukrarské plynové pistole.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



