Creme brilée - francouzska klasika

Priprava

Troubu si pfedehfejeme na 250°C. V hrnecku
si smichame mléko se smetanou a 2 IZicemi
cukru krystal a rozfiznutou vanilku (nejlépe
Cerstvou). VSe pfivedeme za stalého michani
k varu. Mezitim si smichame 2 zbyvajici IZzice
krystalu, zloutky a bilky. Do této smeési pak
vlijeme mléko se smetanou, které nam
mezitim pros$lo varem a uslehame spolu s par
kapkami konaku nebo jiného alkoholu (neni to
nutné). VSe scedime pres hrubsi platynko
nebo cednik s co nejmensimi otvory.
Pfelijeme do nadoby tak, aby se nevytvofila
péna, ale byla to hladka hmota. Rozlijeme do
4 keramickych misek a ty poskladame na
hlubsi plech, ktery dolijeme vafici vodou tak,
aby sahala do poloviny keramickych misek.
Ve pfikryjeme alobalem a pec¢eme v troubé
cca 1,5 hodiny. Pak vyjmeme a nechame v
lednici vychladit. Pfed podavanim posypeme
misky hnédym cukrem (mu0ze byt i normalni
drceny krystal) a nechame zprudka opéct na
vysokém stupni grilu. TIP: Krém se muze
ochutit alkoholem nebo jinou pfichuti. Ihned
podavat protoze karamel mékne. Nahofe se
crém muze ozdobit bobulovitym ovocem,
Slehackou i jinak dle fantazie.

Obtiznost:

Cas pripravy: Omin , Cas vareni: Omin
Celkovy €as: Omin , Porce: 4

420 kalorii , 0 g cukrti ,0 g tukl , 0 g bilkovin
Autor: Tatiana

Odkaz: https://srecepty.cz/creme-brulee-
francouzska-klasika

Ingredience

e 250 ml 35% smetany

e 90 ml mléka

» 3 lzice cukru krystal (jemné drceného)
e 1/2 tobolky vanilky

e 3 Zloutky

o 1 bilek

e 4 |zice hnédého cukru

e par kapek koniaku (nemusi byt)

Kategorie

Vyjimecény den, Francouzska, Celoro¢né,

Vv,

Klasika, Rodina, Dezert


https://srecepty.cz/creme-brulee-francouzska-klasika

Tip k receptu

Musime ihned podavat, jinak karamel zmékne a
neni dobry. Ozdobit mlzete nafiznutou hruskou
nebo borlvkami &i brusinkami. malinami také nic
nezkazite. Nékdo zdobi Slehackou, ale osobné
tuto kombinaci nemam rada.
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