COOP Club.c:z 10 prosince., 2020

Vanilkoveé creme brulée

Casovéa naroénost: minut
Seznam prisad

400 smetana ke Slehani
ml

90 ml plnotu¢né mléko

1 ks vanilkovy lusk

5ks Zloutky

50 g cukr (nejlépe titinovy)
plus cca 2 Izice na
vytvoreni krusty

Postup pripravy

Troubu predehrejeme na 180 °C. VymaZeme Ctyri porcelanové formicky a umistime je do vyssiho plechu
nebo dortové formy. V hrnci smichdme smetanu s plnotu¢nym mlékem. Vanilkovy lusk rozptlime a
vydlabeme v§echna seminka, vsypeme do smési. Zloutky vy$lehdme s cukrem, ale nesmime vytvorit pénu.
Smetanu s mlékem zahtejeme a privedeme k varu. Jakmile zacne smés varit, odstavime z tepla a smichame s
vySlehanymi zloutky. Celou smeés spole¢né vySlehame ve vodni lazni, dokud nezacne houstnout. Vyslednym
krémem plnime zapékaci misticky, do plechu nalijeme horkou vodu. Pe¢eme ve troubé vyhraté na 180 °C
zhruba 30 minut dozlatova. Upec¢ené nechdme vychladit nejlépe v lednici. Pfed podédvanim muZeme z
krystalového cukru za pomoci opalovaci pistole vytvorit lahodnou krusticku.



