(KOTANYD)

Creme Brilée z dynia
@ 35—40Min Q@@ D

Przygotowanie

1 Nagrzej piekarnik do 150 °C. W misce ubij zéttka z cukrem, az sktadniki sie

potacza. W rondelku podgrzej delikatnie $mietane z laskg cynamonu i
wanilig na $rednio-niskim ogniu.

Sktadniki - llos¢ oséb: 6 2 Gdy émietana bedzie ciepta, powoli wlej niewielka ilo§é do mieszanki zéttek
¢ = Kotényi Produkte z cukrem, caty czas ubijajac. Stopniowo dodawaj reszte cieptej émietany,

nie przerywajac ubijania, aby jajka sie nie $ciety. Gdy cata $mietana

355 ml Smietana kreméwka
zostanie wigczona, wlej mieszanke z powrotem do rondelka.
50g Cukier
3 ot T6hk 3 Dodaj purée z dynii szczypte soli, kontynuujac gotowanie na srednio-
SZ Oftko
niskim ogniu, caty czas mieszajac, aby nie przypali¢ masy.
185 g Purée z dyni

4 Gdy krem zacznie lekko bulgotaé, zdejmij z ognia. (Jesli powstang grudki,
11yzeczka ¢ Pasta waniliowa

Bourbon przecedz mase przez sitko.) Wlej krem dyniowy do matych kokilek,

ek 0c ,‘ napetniajac je po brzegi. Umieé¢ kokilki w naczyniu do pieczenia
aska ynamon caiy wypetnionym woda do potowy wysokosci kokilek, uwazajac, aby woda nie

Szezypta solt dostata sie do kremu.

5 Piecz przez 25-30 minut, w zaleznosci od wielkoéci kokilek. Brzegi powinny
sie Scigé, a Srodek pozostaé lekko migkki.
6 Wuyjmij z piekarnika i ostudz w kapieli wodnej. Gdy beda na tyle chtodne,

aby je dotknaé, wyjmij kokilki i wstaw do lodéwki do momentu podania.

7 Tuz przed podaniem réwnomiernie posyp kazda porcje cukrem i skarmelizuj
przy pomocy palnika kuchennego, az cukier sie roztopi i utworzy chrupiaca
skorupke.




