mCIUb cz 7 Gnora., 2017

Dezert Creme brulée

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Seznam prisad

1ks vanilkovy lusk

430 ml  smetana na Slehéni
5 ks zloutek

40 g krystalovy cukr

trochu  mouckovy cukr (na
krustu)

Postup pripravy

Nejprve si predehrejeme troubu na 140°C a podélné rozkrojime vanilkovy lusk. Nozem z néj vySkrabeme
vanilkovou drenl a dame ji spolu s luskem a se smetanou ohrat na mirny ohen. Mezitim si smichdme ve vétsi
nadobé Zloutky s cukrem. Davame pritom pozor, aby se na smeési netvorila péna. Jakmile smetana s vanilkou
zaéne varit, odstavime ji z ohné. Za stalého michani smetanu pomalu vlijeme do misy ke zloutktim. Vzniklou
smés zloutku a smetany ihned scedime pres sitko a rozlijeme do misek na Créme briilée (musi byt
ohnivzdorné). Naplnéné misky prendéame do hlubsiho pekace, kam opatrné prilijeme vrouci vodu - ta by
mela dosahovat vysSky krému v miskdch. Pekac poté vlozime do vyhraté trouby. Po 20 az 30 minutach pekac
opatrné vyndame z trouby. (Krém ma byt dostatecné tuhy. Pokud by nékteré porce byly uprostied stéle
tekuté, nechte je jesté chvili odpocivat v 1dzni.) Hotovy krém ochladime (idedlné ve studené vodni lazni) a
poté vloZime asi na 4 hodiny do lednicky. Pred podavanim dezert posypeme cukrem (na kazdou misticku
dame 1/2 1zicky mouckového cukru), ktery musime jesté zkaramelizovat. K tomu je nejlep$i pouzit specidlni
kuchynisky horédk - flambovaci pistoli, popt. muzeme také udélat karamelizovani pod grilem v troubé (tam je
vSak nevyhoda v tom, Ze dezert se nam ohreje cely). Zkaramelizovany dezert Créme brhlée ihned podavame.



