Francouzske creme brulée

Kategorie: Moucniky

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 6

- zloutek 5 ks

- cukr krupice 130 g

- cukr vanilkovy 1 ks

- vanilkovy lusk 1 ks

- smetana ke Slehani 600 ml

- cukr krupice - dle chuti 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Francie

Pocet porci: 6

Postup:

Zloutky ruéni metlou spojime s cukrem a vanilkovym cukrem, pozor - neslehdme, pouze michéme.
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Pak vmichame vanilku (lusk podélné rozkrojime a dren vyskrabneme nozem). Poté pomalu prilévame
smetanu. Smés dobre promichame. Scedime a plnime pripravené misky.

Peceme ve vodni lazni (misky vlozime do hrnce s horkou vodou a ten dame do trouby) pri 150 °C asi
1 hodinu, dokud se pti poklepu neprestane krém trast. Potom misky okamzité vyjmeme z vody a
nechame je v pokojové teploté chladit, az pak je muzeme vlozit do chladnicky. Mlizeme je péct i bez
vodni 14zné, a to pri teploté 95 °C celkem 1,5 hodiny.

Vychlazené creme brulée posypeme cukrem a malym plamenem nebo pod grilem v troubé vytvorime
karamelovou krustu.

Poznamka:

Do brulée muze$ pred pecenim pridat rozmixované ovoce (jahody, maliny, boruvky...).



