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Znate créeme brulée?

Créme brulée a jeho puvod

Dezert pochéazejici z Francie se v kulinarském svété pohybuje jiz nékolik stoleti. Prvni pisemnd zminka o
ném je jiz z roku 1691. Od té doby nechybi na jidelnich listcich téch nejluxusnéjsich svétovych restauraci.

Créme brulée muzeme vizualné prirovnat k pudingu, nicméné tim podobnost kon¢i.Krém je velice
jemny a smetanovy a perfektné jej doplnuje krupnuti sladkého karamelu v kazdém soustu.

Jak jej pripravime doma?

Na pripravu klasického créme brulée je zapotiebi pouze par béznych surovin, proto ale doporucujeme
rozhodné na nich nesetrit. Jakmile vychytate zdkladni recept, mizete uz libovolné experimentovat s chutémi
jako napriklad s ¢okolddou, kdvou, skorici a podobné.

Vice nez za samotné ingredience pravdépodobné utratite za ostatni kuchynské doplinky, nicméné
zde je investice jednorazova. Jakmile tento cukrarsky zdzrak ochutnate, budete se k nému radi vracet,
tudiz malé zapékaci misticky, takzvané ,ramekin”, a flambovaci pistoli jisté vyuzijete. A to nejenom k
pripravé créme brulée, jsou to velice variabilni kuchynsti pomocnici, diky kterym budete moci opét trochu
pozvednout své kulinarské dovednosti.



Recept na vanilkové créme brulée

Na cca 6 porci budeme potrebovat:

* 750 ml smetany ke Slehani

* 6 zloutku

® 85 g cukru krupice + par 1zic na posypani
* 1 vanilkovy lusk

Smetanu vlijeme do rendliku. Vanilkovy lusk podélné roziizneme, vydlabeme seminka a spolecné s celym
luskem pridame ke smetané. Na mirném ohni zahtivdme tésné pod bod varu. Jakmile se hladina za¢ne hybat,
ihned sunddme a vyndame lusk. Mezitim vySlehdme zZloutky s cukrem, dokud nezesvétli. Za stalého Slehani
prilévame ohratou smetanu. Celou smés znovu vlijeme do rendliku a jesté nékolik minut prohtrivime. Poté s
ni naplnime zapékaci misticky asi do ti ¢tvrtin, vlozime je do vysSsiho pekace a ten naplnime vodou tak, aby
sahala alespon do poloviny misticek. PeCeme v troubé vyhiaté na 160 °C zhruba 30 minut nebo dokud neni
povrch pii mirném zatreseni pevny. Nechdme Uplné vychladnout. Poté zlehka posypeme cukrem a pomoci
flambovaci pistole zkaramelizujeme, ihned podavéame. Dal$i moznosti, jak muzeme na povrchu vytvorit
karamel, je politi cukru kapkou vodky a nésledné zapéaleni. Alkohol vyhori a cukr mezitim krasné
zkaramelizuje. Tento zpusob je vyuzivan spiSe v lepsich restauracich.

Vyssi divci

Pokud si na zékladni vanilkovy recept jiz vérite, pohrajte si s chutémi. Uberte 50 ml smetany a misto ni
do smeési pridejte espreso. Povrch poté posypejte zemitéjsim trtinovym cukrem. Nebo sdhnéte po
citronové kure a troSce matového extraktu, ktery dezertu doda Smrnc. A jestlize se nebojite ani netradi¢nich
chuti, pridejte pri zahrivani do smetany par snitek levandule, ktera dezert krasné rozvoni K
dokonalosti jej poté dotdhnete zkaramelizovanim levandulového cukru.



