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Suroviny

Porce: 1

- cukr150 g

- vanilkovy lusk 1 ks
- Zloutek 6 ks

- smetana 600 ml

- podle chuti

. trtinovy cukr 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 1

Postup:

Zloutky utfeme s cukrem. Vanilku rozptilime a spolu se smetanou pfivedeme k varu. Po vychladnuti
vyjmeme vanilkovou tobolku a smetanu vmichame do utfenych zloutka. Pri tfeni zloutku vzdy

davéame pozor, aby se netvorila péna.

Poté nalijeme do mélkych zapékacich misek. V troubé predehraté na 100 °C peceme néco malo pres
hodinu. Krém by nemél zustat tekuty, ale ani ne uplné tuhy. V pripadé potfeby muzeme nechat v
troubé déle. NezvySujeme vsSak teplotu. Vysledkem by mél byt tak akorat traslavy krém.

Krém nechame tplné vychladnout a ztuhnout. Pred podavanim créme brulée posypeme lehce

cukrem, nejlépe trtinovym, a opalime.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Karamelu doséhneme bud pomoci cukrarské plynové pistole, nebo pod hodné rozpalenym grilem v
troubé, pripadné takovym francouzskym zeleznym karamelizérem (Fer a caraméliser), ktery se
nahreje a prilozi k cukrovému povrchu.



