(KOTANYD)

Créeme Brilée cu Dovleac
O —Min. @D
Pregatire

1 Preincélzeste cuptorul la 150 °C.

Intr-un bol, bate galbenusurile de ou impreuna cu zaharul péna se
omogenizeaza.

Ingrediente 6 Portii Intr-o criticioars, incilzeste usor smantana impreun cu bitul de
¢ = Kotanyi Produkte scortisoard si vanilia, la foc mediu-mic.
A a s . 2 Cand smantana este calda, toarna lent o cantitate mica peste amestecul de

355 ml Sméntéana pentru frisca

(smantan lichids cu ou si zahar, amestecand continuu.

continut mare de grésime) Adauga treptat si restul de sménténa calda, continudnd sd amesteci pentru
50 g Zahsr a preveni coagularea oudlor.
3 Galbenusuri de ou Dupa ce intreaga smantana a fost incorporata, toarna amestecul Thapoi in

craticioara.
185 g Piure de dovleac
3 Adauga piureul de dovleac si un praf de sare.

1 ¢ Baton vanilie de

Bourbon intreg Continud s3 gatesti la foc mediu-mic, amestecénd constant pentru a

preveni arderea.
1 bit ¢ Scortisoars baton

L Cand crema incepe sa faca bule usoare, ia de pe foc.
Un praf de sare ;
(Dacd apar cocoloase, strecoard amestecul printr-o sita fina.)

Toarna crema de dovleac in forme mici de ceramica (ramekins), umplandu-le
pana sus.

Asazd formele intr-o tava de cuptor umplutd pe jumétate cu apa fierbinte
(bain-marie), avand grija s& nu patrunda ap3 in crema.

5 Coace timp de 25-30 de minute, in functie de dimensiunea formelor.
Marginile ar trebui sa fie iInchegate, iar centrul s ramana usor gelatinos.

6 Scoate din cuptor silasa-le s3 se réceasca in baia de apa.
Dupa ce s-au racit suficient, scoate formele din tava si pune-le la frigider

pana la servire.

7 Chiar nainte de servire, presara uniform zahar peste fiecare portie de
creme brlée si caramelizeaza cu o torta de bucatarie pana cand zaharul se
topeste si formeaza o crusta crocanta.



