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Elkészités

) 1 Melegitsik el a stit6t 150 °C-ra. Egy télban keverjlk 8ssze a tojassargakat
VA

L és a cukrot, amig szép egynemdi, vildgos krémet kapunk.
. 2 Egy kisebb labasban kezdjik el melegiteni a tejszint a fahéjrdddal és a
Osszetevék 6 f& részére vaniliapasztéval alacsony-kézepes langon. Nem kell forralni, csak legyen jé
¢ = Kotanyi Produkte meleg.
355 ml Habtejszin 3 Amikor a tejszin elérte a megfelel§ hEmérsékletet, vatosan dntsiink egy
50g Kristalycukor keveset a tojasos keverékhez, mikézben folyamatosan keverjik habverdvel.
L Ez segit, hogy a tojas ne csapddjon ki. Ezutan lassan, folyamatos keverés
3 Tojés sargaja " . ) NP L el el . .
mellett dntslik hozza a maradék tejszint is. Végil ontsiik vissza az egészet a
185¢g Sttétok puré labasba
1tk ¢ Bourbon vaniliapaszta . . vl gl e g o . P . 1 L
P L4 Adjuk hozza a stit6tokplirét és egy csipet sét, majd kézepes-alacsony
1rad ¢ Fahgj, egész langon f8zzlik tovabb, folyamatos keverés mellett, amig a krém enyhén
Egy csipet s6 bugyogni nem kezd.

5 Ontsik a krémet kis h8allé formakba egészen a tetejlikig. Helyezziik ezeket
egy mély tepsibe, majd dntstink kéréjik annyi forré vizet, hogy a formék
feléig érjen.

TIPP: Vigyazzunk, ne keriljon viz a krémbe!

6 Tegytk a siitébe, és slisstik 25—-30 percig. Akkor jé, ha a széle megszilardult,
de a kézepe még enyhén remeg. Hagyjuk kihdlni a "vizfirdében", majd
tegylk hiitébe néhany érara — akar egy éjszakara is.

7 Talalas el6tt szérjunk kevés kristalycukrot a tetejére, és kézi karamellizaléval
olvasszuk aranybarnéra, hogy roppands réteget kapjunk.



