Doradca
smaku

Creme caramel - deser smietankowo-karmelowy

MAGDALENA100

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4

SKELADNIKI

cukier 1 szklanki
woda 2 tyzeczki
Smietana kreméwka 1 szklanka
mleko 1 szklanka
laska wanilli 1 szt
jajko 4 szt
z6ttka jaj 2 z6ttka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W garnku o grubym dnie rozmiesza¢ 1/2szklanki cukru z woda. Podgrzewaé, az sie skarmelizuje.
Ptynny karmel rozla¢ do zaroodpornych foremek. Rozgrza¢ piekarnik do 150 st. C. Laske wanilii
rozcig¢ wzdtuz, wyskrobac z niej ziarenka i doda¢ do Smietanki. Podgrzewac powoli, aby $mietana
nabrata waniliowego aromatu. Jajka, z6ttka i pozostaty cukier doktadnie utrze¢. Goragcg Smietane
wlewac stopniowo do jajek, caty czas mieszajac. Napetni¢ tym kremem foremki z karmelem,
przelewajgc mase przez sitko. Zakry¢ foremki folig aluminiowa. Piec ok. 30 minut.

Z tej proporcji otrzymamy mniej wiecej 1 litr ptynnej masy, liczba porcji zalezy od wielkosci
foremek.



