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Vérnarancsos Creme Brilée
@ 50—70 Perc @ @
Elkészités

1 Atejet felforraljuk a vanilia kikapart magjaval és hiivelyével, a narancs

héjaval, kifacsart levével. Ezutan levesszik a tlizrél és allni hagyjuk 10
percig.

Osszetevék 4 f6 részére 2
¢ = Kotanyi Produkte

Eltavolitjuk a hlivelyt és a vérnarancshéjat, majd hozzaadjuk a habtejszint,
és kdzepes langon rotyogtatjuk.

250 ml Habtejszin 3 Kozben egy talban kikeverjik a tojassargéjat és a cukrot. Hozzakeverjik a
200 ml Tej tejes-habtejszines keverékhez.
4 db Tojassargaja 4 Forré vizzel teli tepsibe tessziik a stitheté formékat. A formak kérilbeltil 2/3-
704 Cukor anak a vizben kell lennie, hogy a vizfirdében egyenletesebben tudjon
megsiilni a créme brilée
1db Vérnarancs
0.5 db ¢ Bourbon vaniiardd, 5 Akis formékba 6ntjiik a keveréket, és 40 percig sttjiik 130°C-on a kézépsé
egész rédcson. Ha kivettuk a stit8bdl, hagyjuk kihini, majd hiitébe tesszik egy
L tk Barnacukor a éjszakara.
karameliizalashoz 6 Talalas eltt kb. 30 perccel kivessziik a hiitébél, hogy egy kicsit
0.5 db Pisztacia, porkélt, sés akklimatizalédjon a créme brulée. Megszérjuk vékony réteg barna cukorral,

és egy zsebsarkany segitségével karamellizaljuk.

7 Végll narancsfilével és apréra vagott pisztaciaval diszitjik.




