crock-pot

BRAND

Pomaranczowy Creme Brilée

Delikatny deser z chrupiaca karmelowg skorupka
¥ Czas na High: 1 11 1ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: - © Czas przygotowania: 30

Sktadniki

* 6 z0ttek

* 75 g cukru pudru

* 600 ml smietany kreméwki 36%

+ 1 laska waniliibrstarta skoérka z jednej cytryny
* starta skdrka z trzech pomaranczy

* 4-5 tyzeczek cukru trzcinowego

Wykonanie:

W misce ubij energicznie trzepaczka zottka i cukier, tak by powstat krem.

Z rozkrojonej wzdtuz laski wanilii wyjmij nasionka.

Na patelnie wlej Smietanke, dodaj ziarenka wanilii, skorke z pomaranczy i cytryny.

Doprowadz do wrzenia i przez 2-3 minuty gotuj na matym ogniu, nastepnie odstaw i nieco ostudz.

Do kremu z jajek i cukru wlej powoli stale mieszajac Smietanke. Masa ma by¢ gtadka.

Przelej mase do kokilek, luzno przykryj je folia i wstaw do misy Crock-Pota.

Ostroznie wlej goraca wode do misy, tak, zeby siegata do potowy wysokosci kokilek i gotuj na HIGH przez
godzine. Wyjmij kokilki, ostudz je i chtodz je w lodéwce przez co najmniej 2 godziny najlepiej przez noc.
Posyp kazda kokilke jedna lyzeczka cukru trzcinowego i opal specjalnym palnikiem do Creme Briilée.
Serwuj z buteczka maslang, posypane skérka pomaranczy.



