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GASTRO RADIONICA

26.03.2011. Ugostiteljsko-turistička škola, Osijek

Crème brûlée / Karamelizirana krema
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Drustvo za kulturnu suradnju

Francuska Alijansa Osijek



Sastojci za 4 porcije
300 ml mlijeka 

250 ml slatkog vrhnja

5 žumanjaca

100 g šećera

100 g šećera u prahu za posipanje
Priprema
Pećnicu zagrijte na 120 stupnjeva. Zajedno zagrijte mlijeko i vrhnje dok ne zavrije pa ostavite sa strane.
Ulupajte žumanjce sa šećerom dok ne posvijetle. U smjesu od žumanjaca i šećera dodajte malu količinu vrhnja i mlijeka, miješajte pa postepeno dolijevajte ostatak.

Raspodijelite u posudice (promjer 12cm). Stavite u pećnicu i pecite oko 45 minuta. Kada se ohladi, stavite u hladnjak i hladite najmanje dva sata.

Zatim kremu posipajte šećerom, a u pećnici uključite samo gornje grijače na 250 stupnjeva. Rješetku u pećnici stavite na najvišu razinu. Pecite oko pet minuta i uživajte u laganoj poslastici.
