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CREME BRULEE
Z CZERWONA POMARANCZA

® 70 MINUT

SKLADNIK]|

SKEADNIKI:

* 500 ml $mietany kremoéwki 36%
< 1/3 szklanki cukru

*  1llaska wanilii

»  61lyzek cukru do karmelizacji

+ 6 z6ttek joj Kotliny Natury

DO KARMELIZACIJI:

+ 50 gbrgzowego cukru
+ 60gmasta
» 6 plasterkéw czerwonej pomaranczy
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Dressing - W rondelku na matym ogniu zagotuj
$mietanke z dodatkiem cukru i wytuskanych ty-
zeczkq ziarenek z przecietej wzdtuz laski wanilii.
Gdy $mietanka zacznie sie gotowaé na brze-
gach, odstaw z ognia i przestudz.

Z6ttka ubij mikserem przez okoto pét minuty (nie
na puszystg mase). Dolewaj cieptq $mietane,
po tyzce lub cienkim strumieniem, caty czas
miksujgc na matych obrotach miksera bez ubi-
jania kremu. Krem ma by¢ gtadki i blyszczqcy.
Nagrzej piekarnik do 100 stopni C. Foremki do
zapiekania napetnij masq wlewajqc jqg przez
sitko. Foremki postaw na blaszce do pieczenia.
Wstaw desery do piekarnika i piecz przez 50 mi-
nut. Krem powinien by¢ Sciety. Wyjmij, ostudz i
schtodz w lodéwce, najlepiej przez catg noc.

W miedzyczasie, przygotuj plastry czerwonej
pomaraficzy. Odetnij spéd i wierzch poma-
ranczy, pokréj na plasterki, a nastepnie odkroéj
reszte skorki, pamietajgc o usunieciu wszyst-
kich pestek. Rozpusé masto i brgzowy cukier
na patelni, na Srednim ogniu, ciggle mieszajgc.
Dodaj plasterki pomaranczy i karmelizuj przez
kilka minut. Odstaw do ostygniecia na 15 minut.
Po schtodzeniu wierzch deseru posyp réwng
warstwq cukru i opal go specjalnym palnikiem
do créme bralée. Cukier sie rozpusci, zrumieni
i utworzy sie charakterystyczna skorupka. Na-
stepnie, na kazdym z deseréw potéz po jednej
pomaraniczy.

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJ Z CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
S§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



