Recept mesiaca

Vsetko, co pontuikame, chuti...

CREME BRULEE

Sladké zlato ...

Skoda slov, kochajte sa oami... Lahodné, jemné pokusenie...
alebo inak - vanilkové nebo zahalené horucim karamelovym
chrumkavym [adom...

CREME BRULEE je predovsetkym o kontraste medzi chladnym
pudingovym jadrom a teplou chrumkavou pokrievkou.

ROZHODNE VYSKUSAJTE!




Recept mesiaca i

Vsetko, co ponukame, chuti...

Odporuéena receptura:

Suroviny ‘ Mnozstvo (g)
DESSERTPULVER CREME BRULEE 0,100
Mlieko 0,350
Smotana 0,350
Dekor:

Hnedy cukor 0,100

Odporucéeny technologicky postup:

DESSERTPULVER CREME BRULEE s trochou mlieka zamieSat. ZvySok mlieka
so smotanou priviest do varu, prave pripraveny DESSERTPULVER pridat a este

1 minGtu mieSat a varit. Hmotou naplinit teplovzdorné misky a potom nechat' aspoi
2 hodiny vychladnat.

Pred servirovanim posypat’ hnedym cukrom a povrch pomocou plynového horéka
skaramelizovat.

Cas varenia: cca. 1 min.

Chladenie: 3-7°C
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