Krem jajeczny z frytkownicy powietrznej

Ingrédients

* 4 jajek
¢ 1L mleka

* 100g cukru

* 100g cukru (na karmel, ilo tdostosowana do smaku)

Préparation

1. Po créme brilée, nowy przepis na Air Fryer, kremy jajeczne.

2. Dzi ki tej metodzie gotowanie jest super szybkie, zaledwie 10 do 15 minut, a wynik jest wietny z kremami
jednocze nie | drnymi i kremowymi 1Sk adniki: U y em ekstrakt waniliowy Norohy z Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (partner).

3. Sprz t: Air Fryer Moulinex, z ktérego jestem bardzo zadowolona Czas przygotowania: 10 minut + 10 do 15
minut gotowaniaNa tuzin ma ych garnkéw: Sk adniki: 6 jajek mleka Ekstrakt waniliowy cukru cukru (na
karmel, ilo tdostosowana do smaku) Przepis: Podgrzej mleko z wanili i pozostaw do zaparzenia na kilka
minut.

4.  Przygotuj suchy karmel z cukrem i wlej go na dno swoich garnkéw.

5. Wymieszqj jajka z cukrem, a nast pnie wlej na nie waniliowe mleko, dobrze mieszaj c.
6. Wilej przygotowanie do swoich garnkéw, nad karmelem.

7. Umie tgarnki w wentylatorze powietrznym (na ruszcie).

8.  Pieczw 150°C przez 12 minut (w zale no ci od modelu, radz tsprawdzi fpo 10 minutach i dostosowa
zgodnie z wynikiem, gdy kremy s tgotowane, né tmusi wyj tsuchy).
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