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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Créme brilée bez cukru - przepis

Chrupigca warstwa powstaje tutaj z inuliny, nie z cukru. Waniliowy krem gotuje sie na kuchence, a
wtasciwg temperature pomaga uchwyci¢ termometr kuchenny.

Porcje: 6 porciji

Skladniki

750 ml $mietanki typu double cream

- 2 laski wanilii, rozciete wzdtuz

- 4 duze cate jajka

20 g erytrytolu
- 6 tyzek inuliny do skorupki

Przygotowanie krok po kroku

1. Smietanke z wanilig doprowadz w rondlu z grubym dnem do poczatku wrzenia. Zdejmij, odstaw na
30 minut.

2. Ponownie podgrzej smietanke do tagodnego wrzenia. Roztrzep jajka z erytrytolem; wlewaj gorgca
Smietanke, mieszajgc. Przelej do optukanego rondla.

3. Na srednio matym ogniu stale mieszaj drewniang tyzkg. Krem ma pokrywac jej grzbiet i osiggngc¢
87°C.

4. Przecedz przez drobne sito do miski. Studz 20 minut.
5. Ostudzony krem miksuj w blenderze przez 20 sekund.
6. Rozdziel do 6 zaroodpornych kokilek. Chtodz minimum 4 godziny lub catg noc, az stezeje.

7. Przed podaniem rownomiernie posyp inuling. Skarmelizuj palnikiem lub krétko pod bardzo gorgcym,
rozgrzanym grillem. Odczekaj okoto 1 minuty, az skorupka stwardnieje.

Zrédfo przepisu: https://tomkerridge.com/recipes/creme-brulee/



