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CALCULADA PARA UNAS 20 PERSONAS

MASA CREME BRULEE NOROHY

Leche entera.. ... 510¢g
Nata para montar 35 %o.....cccoveveneneneceeeeee 20009
Yemnas de hUBVO .....ocuicviciceceee e 760¢g
AZUCAT e 250g
Vaina de vainilla NOROHY ............c.cooiiiicieec, 48¢g

Azucarar una primera vez las cremes brulées enfriadas.

Rajar y extraer la pulpa de vainilla, poner esta pulpa
en la leche asi como las cortezas rajadas.

Templar y dejar reposar una noche.

Anadir la nata, asi como las yemas y el azucar.
Verter en platos normales o de porcelana.

Cocer a 90 °C hasta obtener una crema lisa
y temblorosa.

Reservar en frio.

Limpiar los bordes de porcelana, después caramelizar, azucarar un segunda vez y caramelizar de nuevo.

CONSEJO DEL CHEF - «-vvveeoveeeerveeemmmeemnneeannn

Para mantener las semillas de vainilla en suspenso en
el centro de la creme brilée, habra que hervir la nata,
la leche con la vainilla rajada y raspada.

Después verter el liquido sobre la mezcla azlcar y yemas.

Sin embargo, la textura de degustacion dara una
sensacion mas grasa que la receta inicial.




