Crema caramel

Dificultate usor

Timp de preparare 15 min.
Timp total 5h 30 min.
Marime porti e6 portii
Ingrediente

80 g zahar

300 g lapte integral

3 oud (53-63 g)

6 - 12 lingurite caramel lichid (vezi recomandarea)
250 g apa

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 530 kdJ / 127 kcal
Proteine 5 g

Carbohidrati 15 g

Grasimi 5g

Grasimi saturate 2 g
Fibre0 g

Sodiu 63 mg



Preparare

1.

w N

o

Alegeti 6 forme de ceramica termorezistente (cca. @ 6 cm, 120 ml capacitate)
care sd incapa bine in recipientul Varoma acoperit cu capacul si puneti-le
deoparte

Puneti in bol zaharul, laptele si oudle si amestecati 2 min. 30 sec./40°C/viteza 3.
Puneti in fiecare forma de ceramica cate 1-2 lingurite de caramel lichid, pentru a
acoperi fundul. Umpleti formele cu amestecul de lapte si oud. Clatiti bolul de
mixare.

Turnati apa in bol si incalziti 5 min./100°C/viteza 1. intre timp, acoperiti formele
cu folie de aluminiu sau folie alimentara termorezistenta si puneti-le in recipientul
Varoma.

Pozitionati Varoma si fierbeti in aburi 11 min./Varoma/viteza 1.

Dati Varoma deoparte, lasati crema sa se raceasca timp de o ora in formele
descoperite apoi puneti-o la rece, in frigider, minimum 4 ore sau peste noapte.
Rasturnati crema caramel pe cate o farfurie (vezi recomandarea) si ridicati cu
grija forma. Serviti imediat.

Obiecte utile
forme de ceramica (@ 6 cm), folie de aluminiu sau folie alimentara termorezistents,
frigider, farfurie de desert

Recomandari & Sfaturi utile

Crema caramel - sau flan - este un desert traditional care se serveste in Franta si
Spania.

Crema caramel se va intari mai bine daca sta in frigider timp de 12 ore. Cu cat se
intareste mai bine, cu atat mai usor se scoate din forma.

Pentru a prepara singuri caramelul lichid, topiti 100 g zahar in 1 lingura apa si 1
lingura zeama de lamaie intr-o craticioara, la foc mediu. Nu amestecati, ci doar
agitati putin craticioara din cénd in cénd, pana cand zaharul capata o culoare
brun-aurie. In acest punct, turnati cu grija aprox. 50 g apa fierbinte (va face
spuma si va stropi). Amestecati cu grija pe foc moderat pana cand caramelul se
dizolvd, iar siropul se ingroasa usor.

Pentru a servi crema caramel, treceti un cutit de jur-imprejurul ei, puneti o farfurie
peste forma si rasturnati-o tinand farfuria dedesubt. Scuturati putin forma si
crema va cadea pe farfurie.



