[=] Tekst i zdjecie: badziobad - Mtodszy Kucharz (286)
Krem Brulee

waniliowa pysznos¢
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: Srednie
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porgcji: cztery

Sktadniki:

= cukier brazowy, 4 tyzecz.
= cukier, 80 g

= 70ttka, 6 szt.

= wanilia w laskach, 1 szt.
* Smietana 36%, 400 ml

Sposdb przygotowania:

W rondelku powoli zagotowujemy smietanke z cukrem (1/3 szklanki) i
wytuskanymi ziarenkami z laski wanilii. ----- Gdy zacznie sie gotowac na brzegach,
zdejmujemy z ognia i lekko studzimy. (w trakcie podgrzewania mieszamy co
chwile) ----- Zottka ubijamy. ----- Dolewamy zéttka do lekko schtodzonej Smietany z
cukrem, po tyzce, za kazdym razem mieszajac. (ma powstac gtadki, sztywny krem)
----- Napetniamy foremki, wlewajac krem przez sitko. (ta ilos¢ starcza na 4 foremki
widoczne na zdjeciu) ----- Wstawiamy na 50 minut do piekarnika, nagrzanego do
100 stopni. ----- Ostudzony krem schtadzamy w lodéwce przez kilka godzin. -----
Krem posypujemy 1 tyzka brgzowego cukru (moze byc¢ takze biaty) i
karmelizujemy, aby cukier sie rozpuscit i lekko zarumienit. ----- Po karmelizacji
cukru wktadamu Brulee ponownie do lodowki doc zasu jego degustacji.
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