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CREME
BRULEE =

0D COOLINARLSK, NAPISALA MISKA

Na pripravu Créme brilée budete potrebovat (4 porcie):

400 ml 33% smotany
1 vanilkovy struk alebo 2 lyZi¢ky vanilkového extraktu
4 7ltka
50 g krystalového cukru
cukor na posypanie

A TAKTO NA TO:

Ruru predhrejte na 170 stupnov. Z vanilkového struku vyskrabte semiacka a zmiesajte ich so smotanou. Ak sa
rozhodnete pouzit vanilkovy extrakt, ten pouZite pred nalievanim do misiek. Smotanu s vanilkou ohrejte, nesmie vsak
vriet. Zitka s cukrom vyslahajte ru¢nym mixérom do hustej bielej peny a zalievajte horticou smotanou. Ak pouZzijete
vanilkovy extrakt, teraz ho pridajte a premiesajte. Zmes nalejte do styroch misiek a poukladajte do vysokého plechu. Do
plechu nalejte vriacu vodu tak, aby boli misky ¢o najviac ponorené. Davajte pozor, aby sa voda nedostala do misticiek.
Plech vlozte do rury a pecte 35 - 40 minut. Po upeceni nechajte vychladnut priizbovej teplote a na par hodin vlozte do
chladnicky. Tesne pred podavanim posypte povrch créme bralée cukrom a hordkom (flambovacou pistol'ou)
karamelizujte. lhned podavaijte.
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jednoducho. chutne.
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