Créme brulée

Dodano: 2006-01-18 20:16:45
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2742 razy.

750ml przedniej, gestej $Smietany;

2 laski wanilii (nie ma to jak wanilia w laskach, mozna bez problemu kupi¢ w dobrych sklepach, np. firmy
Kotanyi);

8 zottek (biatka mogaq sie przyda¢ na meryngi zwane réwniez bezami);

125g cukru (ok. pot kubka);

Cukier do posypania deseru przed karmelizowaniem.

W duzym garnku o grubym dnie podgrzewamy powoluchnu $mietane i wanilie, az bedzie bliska zagotowania.
Zdejmujemy z ognia i odstawiamy na p6t godziny. Po tym czasie wanilie wyjmujemy.

W misce ubijamy z6ttka z cukrem na gestq i blada jak $ciana mase. Wlewamy pachngcg wanilig $mietane,
przektadamy cato$s¢ do garnka i gotujemy na matym ogniu az krem zgestnieje i nie bedzie sptywaé ze spodu
drewnianej tyzki. Nie wolno dopusci¢ do ostrego zagotowania, bo deser sie bezceremonialnie zwarzy.
Zdejmujemy z ognia i rozktadamy do 6 foremek, przykrywamy plastikowg folig i chtodzimy w lodéwce co
najmniej 3 godziny (albo przez noc, jesli tylko wytrzymamy).

| teraz przechodzimy do najbardziej efektownej czesci produkcji créme brulée, czyli karmelizowania:

najpierw bardzo silnie rozgrzewamy grill, albo piecyk z gérnym nagrzewaniem, albo przygotowujemy

sobie palnik lutowniczy (zapewne kazdy ma go w domu, tehehehe). Foremki z kremem wyjmujemy z

lodowki i wierzch kazdego deseru suto posypujemy cukrem (ok. 3 milimetrow). Cato$¢ uktadamy w duzym
naczyniu do zapiekania, boki obktadamy lodem &#8211; by krem nie rozgrzat sie podczas karmelizowania
&#8211; i grillujemy, pieczemy, lub tez operujemy palnikiem tak, by cukier zamienit sie w rozkoszna, brgzowg i
niewymownie pyszng skorupke. Trzeba to zrobi¢ w miare szybko, aby krem nie zdazyt sie rozpuscic .

Przed podaniem chtodzimy créme br&ucirc;lée w lodéwce i podajemy w ciggu godziny (inaczej skorupka
karmelowa zmieknie i nici z rozbijania jej tyzeczka jak Amelia). Jesli chcemy i mato nam wrazen, przybieramy
deser swiezymi, matymi owocami, np. jagodami albo malinami.
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