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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

250 ml H�btejszín

200 ml Tej

4 db Toj�ss�rg�j�

70 g Cukor

1 db Vérn�r�ncs

0.5 db  Bourbon v�níli�rúd,

egész

4 tk B�rn�cukor �

k�r�melliz�l�shoz

0.5 db Piszt�ci�, pörkölt, sós

Vérn�r�ncsos Crème Brûlée
50—70 Perc

Elkészítés

1 A tejet felforr�ljuk � v�níli� kik�p�rt m�gj�v�l és hüvelyével, � n�r�ncs

héj�v�l, kif�cs�rt levével. Ezut�n levesszük � tűzről és �llni h�gyjuk 10

percig.

2 Elt�volítjuk � hüvelyt és � vérn�r�ncshéj�t, m�jd hozz��djuk � h�btejszínt,

és közepes l�ngon rotyogt�tjuk.

3 Közben egy t�lb�n kikeverjük � toj�ss�rg�j�t és � cukrot. Hozz�keverjük �

tejes-h�btejszínes keverékhez.

4 Forró vízzel teli tepsibe tesszük � süthető form�k�t. A form�k körülbelül 2/3-

�n�k � vízben kell lennie, hogy � vízfürdőben egyenletesebben tudjon

megsülni � créme brûlée

5 A kis form�kb� öntjük � keveréket, és 40 percig sütjük 130°C-on � középső

r�cson. H� kivettük � sütőből, h�gyjuk kihűlni, m�jd hűtőbe tesszük egy

éjsz�k�r�.

6 T�l�l�s előtt kb. 30 perccel kivesszük � hűtőből, hogy egy kicsit

�kklim�tiz�lódjon � crème brulée. Megszórjuk vékony réteg b�rn� cukorr�l,

és egy zsebs�rk�ny segítségével k�r�melliz�ljuk.

7 Végül n�r�ncsfilével és �prór� v�gott piszt�ci�v�l díszítjük.


