Creme brilée

Hozzavalok:

500 ml tejszin

185 ml tej

125 g finom kristalycukor
1 db vaniliarud
5 tojassargdja
1 tojasfehérje

kristalycukor a tetejére

Elkészités:

° El6melegitjiik a siitét 120 °C-ra.
e A tejszint, a tejet, a cukor felét és a hosszaban félbevagott vaniliarudat egy labasban épphogy felforraljuk.

e A cukor masik felét, a tojassargdjat és a tojasfehérjét kikeverjiik, majd a forré tejszines keveréket
kevergetve raszdrjik.

A keveréket kis talkakba adagoljuk. A talkakat tepsibe helyezziik, a talkak falanak feléig feltoltjiik a tepsit
vizzel, majd siit6be tessziik. Kb. 1,5 orat siitjik, amig a krém kozepe is megszilardul. Hagyjuk kihdini, majd
talalasig h(it6be tesszuik.

° Talalas el6tt a tetejét egyenletesen megszorjuk finom kristalycukorral és szakacsfaklyaval karamellizaljuk.
Azonnal talaljuk.

Megjegyzés:

1. Nekem ez az adag 7 talkaba elegendé.
2. A tepsi aljaba érdemes egy konyhai torl6kendét tenni, hogy ne csuszkaljanak el benne a talkak.



