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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

250 ml Smot�n� n� šľ�h�nie

200 ml Mlieko

4 ks V�ječný žĺtok

70 g Cukor

1 ks Krv�vý pom�r�nč

0.5 ks  V�nilk� Bourbon

4 ČL Hnedý cukor n�

k�r�meliz�ciu

0.5 ks Solené � pr�žené pist�cie

Crème Brûlée
50—70 Min

Prípr�v�

1 V�nilkovú dužinu vr�t�ne struku, pom�r�nčovej kôry � vylisov�nej šť�vy

priveďte do v�ru spolu s mliekom. Potom odst�vte z ohň� � nech�jte 10

minút lúhov�ť.

2 Vyberte struk � šupku, prid�jte smot�nu n� šľ�h�nie � z�hrejte n� miernom

ohni.

3 Medzitým v miske zmieš�jte žĺtky � cukor. Vmieš�jte mlieko � šľ�h�čkovú

zmes.

4 Umiestnite formičky n� kol�če do plechu n�plneného horúcou vodou. Formy

by m�li byť �si do 2/3 ponorené vo vode.

5 N�lejte zmes � pečte 40 minút pri 130 °C n� strednej priečke. Vyberte z

rúry, nech�jte vychl�dnúť � nech�jte v chl�dničke cez noc.

6 Asi 30 minút pred pod�v�ním vyberte z chl�dničky, �by s� crème brûlée

trochu �klim�tizov�lo. Posypeme tenkou vrstvou hnedého cukru �

sk�r�melizujeme pomocou Bunsenovho hor�k�.

7 N�koniec ozdobte pom�r�nčovými pl�tk�mi � n�kr�j�nými pist�ci�mi.


