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¢ = Kotanyi Produkte

250 ml Smietana

200 ml Mleko

4 sztuki Zéttka jajka

709 Cukier

1 sztuka Czerwona pomarafnicza

0.5 sztuki ¢ Wanilia Bourbon laska

4 fyzki Cukier brazowy do

karmelizacji

0.5 tyzki Solone i prazone pistacje
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Creme brilée z czerwong
pomarancza

@ 50-70 Min @ @

Przygotowanie

1 Ziarenka wanilii wraz z laska, skérka pomarariczowsa i wyci$nigtym sokiem
zagotuj z mlekiem. Nastepnie zdejmij z ognia i pozostaw do zaparzenia na 10
minut.

2 Wyjmij strak, dodaj bitg $mietane i podgrzej na srednim ogniu.

3 W miedzyczasie w misce wymieszaj zéttka z cukrem. Dodaj mieszanine

mleka i $mietany.

L4 Kokilki wtéz do naczynia do pieczenia wypetnionego goragcg woda. Formy
powinny byé zanurzone w wodzie w okoto 2/3 wysokosci.

5 WIlej mieszanine i piecz przez 40 minut w temperaturze 130°C na $rodkowe;j
pétce. Wyjmij z piekarnika, ostudz i wstaw do lodéwki na noc.

6 Wyjmij kokilki z lodéwki na okoto 30 minut przed podaniem, aby creme
brilée troche sie zaaklimatyzowat. Posyp cienka warstwa brazowego cukru
i skarmelizuj za pomoca palnika Bunsena.

7 Na koniec udekoruj czgstkami pomaranczy i posiekanymi pistacjami.



