Créme brilée (Karim Bourgi)

Ingrédients

* 4 kpl 12 cm halkaisijaltaan olevia kermapurkkeja varten: </em>
* 110 g tdysmaitoa

* 75 g muscovadosokeria

* 1 vaniljatanko

* 90 g kananmunankeltuaisia (noin 5 keltuaista)

* 300 g 35 % rasvaa sisdltavad kermaa

Préparation

1. Hyvin vaniljainen créme brilée, kuka voisi vastustaa?

2. Kéytin téllé kertaa Karim Bourgin reseptid, joka on aina jaettu héinen Instagram-tililléén, vaikka muutin
hieman kypsennysmenetelmééd saadakseni tuloksen, joka miellyttdd enemméin omaa makuani.

3. Olen my®ds véhentényt madrid, jotta siitd tulee jalkiruoka 4 hengelle.

4. Kiehauta maito vaniljan kanssa, ja anna sen sitten tekeytyd noin 20 minuuttia kattilan kannen alla.
5. Vatkaa kananmunankeltuaiset muscovadosokerin kanssa, kunnes sokeri on téysin livennut.

6. Kaada sitten kuuma vaniljamaito kahdessa eréissé pédille, ja lopuksi liséié kylmé kerma.

7. Sekoita sauvasekoittimella, jotta saat tasaisen koostumuksen, peitd ja laita jGékaappiin 3 tunniksi.

8. Kypsentdmiseen en kéyttéinyt Karim Bourgin suosittelemia menetelmid, vaan annan teille kaksi vaihtoehtoa:
Karim Bourgin menetelmé: esilammit& vuni 100 °C:seen, laita sitten kermapurkit veteen uunivuokaan
vesihaudetta varten.

9. Kypsenné noin 50-60 minuuttia uunisi mukaan.

10. Hén esitteli tuloksen videolla Instagram-tilillaan, selittden, etté hén pitéé créme brolée -jélkirvoastaan erittéin
kermaisena, jossa on vielé hieman "nestemdistd" rakennetta.

11. lise pidén créme broléestd, joka on hieman "jémékémpi", joten noudatin omaa kypsennystekniikkaani, kun
teen tatd jalkiruokaa: esildmmitd vuni 95-100 °C:seen, ja kypsennd kermat noin 1 tunti ilman vesihaudetta.

12. Ne ovat valmiita, kun voit varovasti koskettaa niitd sormella ja tuntuu vastustuskykyé.

13. Kaikissa tapauksissa, varo kypsentéméstd niité liian pitkécn ja erityisesti liian korkeassa lampétilassa,
muuten saatat saada paakkuja kermasi!

14. Uunista ottamisen jdlkeen anna niiden jééhtyd muutama minuutti ja laita ne sitten jGékaappiin véhintédn 3
tunniksi.

15. Ripottele padlle sokeria ja karamelloi kaasupolttimella ennen nauttimistal
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