Creme brulée Il Gialld¥: laﬂe'a“?

&» Categoria:Dolci e Desserts - Al cucchiaio

Informazioni Generali

Preparazione: =y Cottura: Dosi per:
$) 20 min £} 70 min 22 Pl

Costo: y Difficolta:

Basso O3 Bassa

Nota Aggiuntiva: + il tempo di raffreddamento

La créme brdlée &€, come indica il suo nome, una crema bruciata per via della
caramellizzazione a cui viene sottoposta questa ricca crema fatta con latte, uova,
zucchero, farina e vaniglia.

Molto simile negli ingredienti e nella preparazione alla crema pasticciera e alla
crema inglese (molto meno densa quest’ultima) la créme brdlée viene coronata
da un delizioso e croccante strato di zucchero caramellato.

Ingredienti per la crema

Farina Uova Zucchero

40 gr & 4tuorli & 125¢r &
Latte Vaniglia

fresco intero 1/2 It % 1/2baccello L

...per cospargere

Zucchero
4 cucchiai

¢

¢ Preparazione

Unite in una bacinella i tuorli e lo zucchero. Mescolate bene fino ad ottenere una crema gonfia e spumosa, quindi setacciate la
farina ed aggiungetela alla crema, mescolando bene per evitare la formazione di grumi.

Con l'aiuto di un coltellino fate un’incisione per il lungo sul baccello di vaniglia.
Fate bollire il latte con la vaniglia; quando il latte raggiungera I'ebollizione spegnete e lasciate raffreddare. Aprite il baccello di

vanialia ad acctractae | camis macernlatali ~Aan il latte ~rhe anAanninAaarata a fila alla Arrama Arinva 21icrchars o farina meceenlandaA
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continuamente.
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Riportate la crema sulla flamma dolce e mescolare fino a quando comincera ad addensarsi poi riempite dei bicchierini individuali
con la crema e copriteli con della pellicola trasparente; per evitare che si formi la crosticina nella superficie la pellicola dovra
toccare la crema.

Lasciate riposare in frigo fino al momento di servire, quindi eliminate la pellicola, spolverizzate la superficie con dello zucchero,
quindi caramellizzatelo con il cannello a gas fino a quando lo zucchero non diventera dorato e croccante.

0 Consiglio

Solo per adulti : provate a dare alla creme brllée un golosissimo aroma aggiungendo, dopo averla fatta addensare, un
cucchiaio di rum.

Se non possedete il cannello, potete caramellizzare lo zucchero sotto il grill; in questo caso dovrete usare dei bicchierini adatti
per cotture al forno e fare attenzione perché la caramellizzazione avviene molto velocemente.
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