[=] Tekst i zdjecie: Ina54 - Kuchcik (50)
Creme brulée
Créme briilée to wspanialy klasyczny i wykwintny
deser na bazie stodkiej Smietanki i zéttek, a na nim

obowiazkowo chrupiacy, skarmelizowany cukier. To,
Stopien trudnosci: Srednie

idealne dla dzieci
na Wielkanoc

Na Boze Narodzenie
karnawal
bezglutenowe

Sktadniki:

= Smietanka kremowa, 600 g
= cukier, 70 g

» 70ttka, 6 szt.

= wanilia w laskach, 1 szt.

= cukier trzcinowy, 0 tyzk.

Sposdéb przygotowania:

Nagrzewa¢ piekarnik do 150 stopni C.Z6ttka wymieszad, najlepiej rézga, z cukrem
- bez ubijania.Smietanke lekko podgrzac z ziarenkami wanilii (po przecieciu laski
wanilii wzdtuz na pét, nozem sciggamy ziarenka).Ciepta (ale nie goragcg) Smietanke
powoli wla¢ do zéttek, i miesza¢ wszystko, az cukier zupetnie sie rozpusci.
Nastepnie przela¢ ptyn do niewielkich i niewysokich naczyh - warstwa ptynu nie
powinna przekraczac¢ 3 cm (inaczej krem moze sie nie $cig¢ w trakcie pieczenia).
Idealne beda kokilki.Naczynia ustawi¢ w wiekszym, ptaskim naczyniu z brzegami,
np. blaszce do ciasta, poniewaz krem bedzie sie piekt w wodzie.Blache wstawi¢ na
srodkowy poziom piekarnika i ostroznie, uwazajac, zeby nie nala¢ wody do kokilek,
uzupetni¢ wrzatkiem blache tak, by poziom wody mniej wiecej siegat do wysokosci
ptynu w naczyniach.Piec krem przez 45 minut, do catkowitego S$ciecia.Po
upieczeniu i zupetnym ostudzeniu posyppujemy krem cienkg warstwg cukru, i za
pomocg palnika karmelizujemy go, by utworzyt chrupigcg warstwe.Zamiast
palnika mozna w piekarniku wtaczy¢ funkcje grilla/przypiekania od géry zeby
szybko zrumieni¢ cukier.Podawac schtodzony.
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