Creme brulee

Kategorie: Pokrmy

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

. Zloutek 3 ks

- Cukr 1 1zice

- Smetana ke Slehéni 250 ml
- Cukr - hnédy 8 1zice

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Troubu predehrejte na 180 °C.

Zloutky pro$lehejte s 1Zici svétlého prirodniho cukru. Smetanu privedte témért k varu a pak ji
primichejte ke zloutkim. Dejte na mirny ohen a michejte, az hmota zhoustne (nesmi vrit).


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/
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Smés nalijte do ¢tyr keramickych 1zicek (nebo misek) o objemu 60 ml. Vlozte asi na 5 minut do
trouby, az hmota trochu zpevni.

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

Na mistic¢ky vsypte tenkou vrstvu cukru a pod grilem nebo zapalovacem s tryskou nechce
zkaramelizovat a ihned podavejte



