Creme brulee

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

. zloutek 3 ks

. cukr 1 1Zice

- smetana ke Slehani 250 ml
- hnédy cukr 8 1zice

- Vanilkovy lust 1 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: PecCeni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:
Troubu predehrejte na 180 °C.

Zloutky pro$lehejte s 1Zici svétlého pfirodniho cukru do svétlého krému(pozor, nesmi se tvorit péna).


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=534013bfd3c1e/creme-brulee.jpg

Do smetany vlozte vydlabana seminka z vanilkovéh lusku a smetanu privedte témér k varu, nechte
zchladnout a poté ji scedte pres platno.Smetanu postupné primichejte ke zloutkim. Dejte na mirny
oheni a michejte, az hmota zhoustne (nesmi vrit).

Smeés nalijte do Ctyr keramickych misek o objemu 60 ml. VloZte asi na 10 minut do trouby predehraté
na 180°C do pekace s vodou, aby voda sahala tak do 1/2 vysky misek a krém nechame zpevnit. Krém
musi byt dole trochu tekutéjsi a na povrchu pevny.

Vyjméte misky, nechte zchladnout a pak nechte nejlépe pres noc vychladit v lednicce.

Na vychlazeny krém vsypke tenkou vrstvicku cukru a pomoci flambovaci pistole nechte
zkamarelizovat. IThned podavejte, aby se karamel nerozpustil.

Poznamka:

Doba pripravy je pocitana na dobu pripravy a peceni. Neni zapocitana doba potrebna na vychlazeni
krému.



