Doradca
smaku

Doradca Smaku VIII: Krem brilée z pomidorami suszonymi
| parmezanem, odc. 30

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 1-2
SKELADNIKI

Lista sktadnikéw

Smietana 30% 500 ml

parmezan starty 509

jajko 2 szt.

serek Smietankowy 509

pomidory suszone Smak 5-6 kawatkéw

satata rzymska 2-3 duze liscie

rzodkiewka 1-2 szt.

pomidorki koktajlowe 5 szt.

roszponka 2 garsci

cukier brazowy 2 tyzki

Do smaku
majeranek

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Sos vinaigrette

oliwa 4 tyzki
ocet balsamiczny 2 tyzki
cukier 1/2 tyzeczki

Pieprz czarny mielony Prymat



Ziota prowansalskie suszone Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Do rondelka wlewamy $mietanke, dodajemy starty parmezan i energicznie mieszamy
rézga. Doprawiamy majerankiem. Chwile gotujemy, co jaki$ czas mieszajac.
Oddzielamy zéttka od biatek i przektadamy z6ttka do duzej miski. taczymy je z
serkiem $mietankowym, a nastepnie doktadnie mieszamy. Smietanke z parmezanem
powoli przelewamy do zéttek z serkiem, ciggle mieszajac. Suszone pomidory kroimy w
paski i dodajemy do masy. Doprawiamy do smaku sola.

Powstatg mase przelewamy w ceramiczne foremki.

Do naczynia zaroodpornego wktadamy wypetnione kremem foremki i zalewamy woda
do potowy wysokosci foremek. Pieczemy w temperaturze 130°C przez okoto 40-50
minut.

W matej miseczce mieszamy oliwe z octem balsamicznym i cukrem. Doprawiamy
ziotami prowansalskimi i Swiezo mielonym pieprzem.

Z lisci sataty rzymskiej odkrawamy fragment twardej czesci (nerwu), tak zeby po
odwrdceniu liscie staty jak tédki. Rzodkiewke kroimy w plastry, a pomidorki koktajlowe
na potdwki.

Na talerzach uktadamy po jednym lisciu sataty rzymskiej, w Srodku lisci uktadamy
roszponke, plasterki rzodkiewki i potéwki pomidorkéw koktajlowych. Polewamy sosem
vinaigrette.

Foremki z kremem br(ilée wyjmujemy z piekarnika, posypujemy cukrem brazowym i
opalamy od géry, tak zeby powstata chrupigca skérka.

Nastepnie przektadamy je na talerze obok sataty.



