Créme brolée i luftfritds

Ingrédients

* 1 vaniljsténg

e 270g helmjslk

* 170g aggulor (cirka 10)
* 110g strésocker

* 750g vispgradde

Préparation

1. Under en tid har smé& apparater tagit plats i ménga av véra kék, jag talar saklart om airfryers.

2. Som (férmodligen) mé&nga av er har jag en modell, och éven om jag tycker att den &r mycket praktik till
gronsaker och gratéinger, ville jag prova den i bakverksversion!

3. Om du inte har né&gon ugn, eller om din ugn redan &r upptagen av en annan beredning, ér detta recept fér
dig; jag ateranvénde mitt favoritcréme brilée-recept, Frangois Perret frain Ritz, och hér ér resultatet

Ingredienser: Jag anvéinde Madagaskar vanilj Norohy frén Valrhona: koden ILETAITUNGATEAU ger 20% rabatt
pé hela webbplatsen (affiliate).

4. Varm mislken med korn och urskrapad vaniljstéing.

5. Téick ver och lat dra s& léinge som majligt, minst 30 minuter.

6. Vispa dggulorna med sockret.

7. Tillséitt sedan den infuserade mislken efter att ha tagit bort vaniljstangen, och slutligen den kalla grédden.
8. Tillaga i airfryern med gallret.

9. Jag har festat flera olika tillagningar och hér &r mina tips: om du vill ha en ganska fast krém, baka dem pa
90°C i 50 minuter och sedan pa 100°C i 15 minuter.

10. Om du vill ha dem mer krémiga, 100°C i 45 till 50 minuter.

11. L&t dem svalna flera timmar i kylen, strd éver brun farinsocker och karamellisera krémerna med en brénnare
innan du njuter av dem!
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