Ingrediente 6 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

250 ml
130 g

6 bucati
129 ml
3 buciati
2 bucati
300 ml
300 ml
40g

1 lingurita

Lapte

Zahar

Foi de gelatina
Apa
G3lbenusuri
Albusuri
Sméantana
Frisca

Zahar granulat

¢ Baton vanilie de

Bourbon intreg

0.5 lingurite @ Scortisoara macinata

Pentru prunele uscate

300 g

300 ml
300 ml
100 g
100 g

1 lingurita
3 bucati
2 bucati

2 lingurite

1 lingurita

Prune uscate, fara
sédmburi

Vin de porto, rosu
Vin rosu

Zahar

Miere

Portocale, uscate
Cuisoare

¢ Scortisoars baton

¢ Baton vanilie de
Bourbon intreg

¢ Scortisoars micinats

(KOTANYI)

Créme caramel cu prune uscate
@ 50—60 Min. @ @

Pregatire

1 Pentru prunele uscate, adduga vinul rosu, vinul de porto, zaharul si mierea
intr-o tigaie si pune-le la fiert. Adduga amestecul de condimente si lasé sa
fiarba in continuare.

2 Asaza prunele uscate Intr-un borcan curat, sigilat si l[3sa-le sa se raceasca.
Se pédstreazd la rece péna la servire.

3 Caramelizeaza zaharul intr-o tigaie si deglaseaza cu apa.

L4 Fierbe laptele cu vanilia, adauga amestecul de caramel si pune din nou la
fiert.

5 Inmoaie foile de gelatind in multd apa rece.

6 Bate gélbenusul pana devine pufos si toarna peste amestecul de vanilie
cald. Stoarce apa din foile de gelatina, apoi amestec-o impreuna cu
smantana. Pune vasul care contine amestecul intr-un vas mai mare cu ap3a
cu gheats si bate pana se raceste.

7 Bate albusul cu zaharul, iar apoi adauga frisca, scortisoara si vanilia. Adauga
amestecul de albusuri si frisca in amestecul de caramel.

8 Asazi cremain 6 forme mici (100-150 ml) si I3sa s& se raceasca céteva ore.

9 Pentru a servi, scoate crema de caramel din forme, garniseste cu prunele
uscate si bucura-te!



NYI)

/
A

(KOT,

I
#

o,
3 Pl s

i
.
-
418
P

L L LY |

212



