
1 / 1

Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

250 ml Śmiet�n�

200 ml Mleko

4 sztuki Żółtk� j�jk�

70 g Cukier

1 sztuk� Czerwon� pom�r�ńcz�

0.5 sztuki  W�nili� Bourbon l�sk�

4 łyżki Cukier br�zowy do

k�rmeliz�cji

0.5 łyżki Solone i pr�żone pist�cje

Crème brûlée z czerwon�
pom�r�ńcz�

50—70 Min

Przygotow�nie

1 Zi�renk� w�nilii wr�z z l�sk�, skórk� pom�r�ńczow� i wyciśniętym sokiem

z�gotuj z mlekiem. N�stępnie zdejmij z ogni� i pozost�w do z�p�rzeni� n� 10

minut.

2 Wyjmij str�k, dod�j bit� śmiet�nę i podgrzej n� średnim ogniu.

3 W międzycz�sie w misce wymiesz�j żółtk� z cukrem. Dod�j miesz�ninę

mlek� i śmiet�ny.

4 Kokilki włóż do n�czyni� do pieczeni� wypełnionego gor�c� wod�. Formy

powinny być z�nurzone w wodzie w około 2/3 wysokości.

5 Wlej miesz�ninę i piecz przez 40 minut w temper�turze 130°C n� środkowej

półce. Wyjmij z piek�rnik�, ostudź i wst�w do lodówki n� noc.

6 Wyjmij kokilki z lodówki n� około 30 minut przed pod�niem, �by crème

brûlée trochę się z��klim�tyzow�ł. Posyp cienk� w�rstw� br�zowego cukru

i sk�rmelizuj z� pomoc� p�lnik� Bunsen�.

7 N� koniec udekoruj cz�stk�mi pom�r�ńczy i posiek�nymi pist�cj�mi.


