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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

250 мл Взбитые сливки

200 мл Молоко

4 шт. Яичный желток

70 г С�х�р

1 шт. Кр�сный �пельсин

0.5 шт  В�ниль н�тур�льн�я

бурбонн�я в стручк�х

4 ч.л. Коричневый с�х�р для

к�р�мелиз�ции

0.5 п�чки Фист�шки обж�ренные

соленые

Крем-брюле

50—70 Мин.

Способ приготовления

1 Семен� в�нили, стручок, цедру и свежевыж�тый сок �пельсин� и

молоко доведите до кипения. З�тем снимите с огня и д�йте н�стояться в

течение 10 минут.

2 Выньте стручок в�нили и цедру �пельсин�. Доб�вьте взбитые сливки и

р�зогрейте н� среднем огне.

3 Смеш�йте яичные желтки и с�х�р в миске. Постепенно, помешив�я,

введите взбитые яйц� в получившуюся смесь.

4 Поместите формочки в глубокий противень, н�лейте в него кипяток.

Формочки должны быть примерно н� 2/3 погружены в воду.

5 Получившуюся смесь перелейте в формочки и выпек�йте при

темпер�туре 130°C в течение 40 минут. Дост�ньте формочки из духовки,

остудите и уберите н� ночь в холодильник.

6 З� 30 минут до под�чи дост�ньте формочки из холодильник�. Посыпьте

тонким слоем коричневого с�х�р� и к�р�мелизуйте с помощью горелки.

7 В з�вершение укр�сьте десерт очищенными дольк�ми кр�сного

�пельсин� и измельченными фист�шк�ми.


