ZUSTO

Creme Brulee (fara
zahar)

TIMP DE PREPARARE:
20 min pregatire + 40 min coacere

PORTII: 6 persoane
NIVEL: mediu

INGREDIENTE (pentru 6 persoane)

* 250 ml sméantana

+ 250 ml lapte integral

* 1 pastaie de vanilie

* 5 galbenusuri de oua

» 80 g Zusto

» Extra Zusto (pentru acoperirea crocanta)

METODA DE PREPARARE

1. Preincalziti cuptorul la 150°C.

2. Turnati smantana cu laptele intr-o cratita. Taiati batonul de vanilie pe lungime si
razuiti semintele cu varful unui cutit. Adaugati-I in amestecul de lapte-smantana.
Fierbeti. Opriti focul si lasati amestecul sa se infuzeze si sa se raceasca aproximativ
15 -20 min.

3. intre timp, bateti galbenusurile cu un mixer. Adaugati Zusto putin cate putin in timp
ce continuati s amestecati.

4. Cand amestecul de smantana/lapte s-a racit putin (testati cu degetul), turnati-|
treptat in amestecul de oua (nu trebuie sa fie prea fierbinte).

5. Umpleti vasele cu aluatul lichid (+/- 100 g per oala). Puneti-le pe o tava de copt si
dati la cuptor pentru 30-40 min. Crema se mai poate clatina putin cand o scoateti.

6. Lasati vasele sa se raceasca complet si pastrati la frigider.

7. Chiar Tnainte de servire, terminati-le cu stratul crocant de ,caramel fara zahar”.
Daca faci acest lucru din timp, blatul nu va mai fi crocant.

8. Luati niste Zusto pe o lingurita si presarati-l uniform deasupra. Asigurati-va ca
toata suprafata superioara este acoperitad cu un strat subtire. Folosind un arzator cu
gaz, topiti Zusto pana cand blatul se caramelizeaza.

Pofta buna!

https://zusto.ro/creme-brulee/




