Créme brolée (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 180g de gemas de ovo (cerca de 9 gemas)
* 500ml de leite integral

* 500ml de creme de leite fresco

* 180g de agicar em pé

Préparation

1. Hoje, eu proponho uma das receitas mais cléssicas da pétisserie francesa: o créme brolée.

2. E de fato uma sobremesa bastante emblemdtica, que se encontra no cardépio de muitas brasseries e
restaurantes franceses, e bem executada é t&o boa ;-) Eu tinha uma boa quantidade de gemas de ovo para
usar, entdo era a receita ideal para utilizé-las; aqui as proporgdes correspondem & quantidade de gemas que
eu tinha, 9, ou seja, cerca de .

3. Eu usei a receita de Pierre Hermé que jé havia utilizado na minha tarte créme brilée — framboesa e obtive
uma pequena dezena de crémes brilées bem baunilhadas.

4. E uma sobremesa extremamente répida de preparar, mas é preciso reservar tempo suficiente para o
cozimento em baixa temperatura e o descanso na geladeira, indispensavel para que os crémes fiquem bem
firmes.

5. Despeje o leite, o creme e as vagens de baunilha abertas e raspadas ou a baunilha em pé em uma panela e
leve a mistura a ebulicdio.

6. Em seguida, deixe o liquido infundir por cerca de trinta minutos.

7. Em uma tigela, bata as gemas de ovo com o agtcar.

8. Uma vez que o leite tenha infundido, despeje-o sobre os ovos, mexendo bem.

9. Em seguida, despeje a mistura em ramequins e leve ao forno pré-aquecido a 100°C.

10. Quanto ao tempo de cozimento, é bastante dificil de dizer porque depende do seu forno e do tamanho
(diametro e espessura) das suas ramequins.

11. A regra principal a ser respeitada é ndo ultrapassar 100°C, e o cozimento geralmente dura entre 45
minutos e Th15.

12. Os crémes devem estar firmes, mas ainda tremendo no centro (voci deve conseguir colocar um dedo em
cima para verificar se o créme esté firme e ndio mais liquido).

13. Pessoalmente, com crémes bastante espessas, deixei meus crémes por 1h30 antes de retird-los.

14. Em seguida, deixe-os esfriar um pouco & temperatura ambiente e depois coloque-os na geladeira por pelo
menos 3h.

15. Logo antes de degustd-los, polvilhe-os com agicar mascavo e caramelize-os com um magarico.

16. Para a caramelizagdo, eu fago em vérias etapas para ter uma camada bem crocante: polvilho uma
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pequena quantidade de aglcar, passo o magarico e repito duas ou tri s vezes.

17. Eu recomendo, é claro, caramelizé-los no Gltimo momento, para ter o contraste do créme frio e do caramelo
crocante, mas ainda quente.
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