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Ingrediencie 4 Porcie
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250 ml
200 ml
4 ks
709
1ks
0.5 ks

4 CL

0.5 ks

Smotana na §lahanie
Mlieko

Vaje&ng zltok

Cukor

Krvavgy pomaranc¢

¢ Vanilka Bourbon

Hnedy cukor na
karamelizaciu

Solené a prazené pistacie

(KOTANYI

1881

Creme Brilée
@ 50-70 Min @ Q@@

Priprava

Vanilkovi duzinu vratane struku, pomarancovej kéry a vylisovanej $tavy
prived’te do varu spolu s mliekom. Potom odstavte z ohifia a nechajte 10
minut ldhovat.

Vyberte struk a Supku, pridajte smotanu na §lahanie a zahrejte na miernom
ohni.

Medzitgm v miske zmie$ajte Zitky a cukor. Vmiegajte mlieko a §lahagkovi
zmes.

Umiestnite formicky na kolace do plechu naplneného hortcou vodou. Formy
by mali byt asi do 2/3 ponorené vo vode.

Nalejte zmes a pecéte 4O mindt pri 130 °C na strednej priecke. Vyberte z
rdry, nechajte vychladnut a nechajte v chladnicke cez noc.

Asi 30 minGt pred podéavanim vyberte z chladnicky, aby sa créme bralée
trochu aklimatizovalo. Posypeme tenkou vrstvou hnedého cukru a
skaramelizujeme pomocou Bunsenovho horéka.

Nakoniec ozdobte pomarancovgmi platkami a nakrajangmi pistaciami.



