Creme bruleée

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

4 dl mlieka, cukor (2 PL) a vanilkovy struk (2 ks) privedieme do varu. V dal$ej mise vymiesame Zitka (3 ks),
muku a zvySné mlieko, priddme trochu teplého mlieka, z ktorého sme vybrali vanilkovy struk, a dobre
zamieSame. VSetko prelozime do hrnca. Za neustaleho miesania znovu privedieme do varu, precedime a
nechdme vychladnut. Po vychladnuti priddme do zmesi mascarpone (2 PL) a vylejeme do nizkych a
Sirokych misiek. V hrnceku rozpustime trstinovy cukor v 2 polievkovych lyziciach vody na karamel,
ktorym polejeme povrch kazdej torticky. Tento dezert konzumujeme hned, neodporiucame ho vkladat do
chladnicky.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-500 g
- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 25 ¢

- Cukor krystal - 50 g

. Zitok - 84 g

- Vanilkovy struk - 4 g

- RAJO Vegan krém a la mascarpone 250 g-25¢g
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