Nale niki Suzette (Benoit Castel)

Préparation : 30 min ® Cuisson : 40 min

Ingrédients

® 190g m ki

* 60g cukru

e 30g roztopionego mas a

* 4 jajka

* 430g pe nego mleka

* 180g cukru

e 25g mas a

* 20g Grand Marnier do flambowania

Préparation

1. W klasykach przepiséw na nale niki oczywi cie znajduije si .
2. nale nik suzette!

3. W wi to Nale nika oczywi cie zrobi am dzi tnale niki, wi ¢ zdecydowa am si tna ten (prawie) stary przepis,
pod aj ¢ za instrukcjami Benoit Castel w ostatnim numerze "Fou de Pétisserie”.

4. To atwy przepis, pyszny, oczywi cie nie dla dzieci, ale dla nich wersja z kremem czekoladowym jest zawsze
dost pnal

5. Marnier do flambowania Zanurz skérki pomara czy w rondlu z wod ti doprowad tdo wrzenia, aby je
zblanszowa .

6. Odced tje i odstaw.

7. Stop cukier partiami, a tlekko zbr zowieje.

8. Odparuj sokiem pomara czowym, nast pnie dodaj mas o i zblanszowane skérki.

9. Na koniec dodaj Grand Marnier.

10. Kontynuuj gotowanie, a tsyrop lekko si tzag ci.

11. Sk adanie: Po upieczeniu nale nikéw, rozsmaruj w rodku troch tsyropu Suzette, zanim je z o ysz.
12. U 6 tnale niki w kokilkach lub g bokich talerzach, a nast pnie dodaj reszt tsyropu na wierzch.

13. Flambuj je, a potem si tdelektuj!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



