JERNEJ KITCHEN

PECENA VANILIJEVA KREMA S KARAMELO (FLAN)

Pecena vanilijeva krema s karamelo ali flan je bogata sladica, odli¢na za praznike in praznovanja.
Preprost recept za vanilijevo sladico, ki vedno ocara.

KARAMELA

100 g sladkorja
30 g vode
Y Cajne Zlicke limoninega soka

VANILIJEVA KREMA

2 jajci

4 rumenjaki
100 g sladkorja
1 Zlica ruma

250 ml sladke smetane ZELENE
DOLINE

250 ml mleka ZELENE DOLINE

1 vanilijev strok (semena) ali Zlicka
vanilijeve arome

ZA 8 OSEB

PRIPRAVA: 15 MINUT
PECENJE: 75  MINUT
CAS SKUPAJl: 90  MINUT

PRIPRAVIMO KARAMELO

Pecico segrejemo na 160 °C. Pripravimo karamelo. V kozico
damo sladkor, vodo in limonin sok. Pristavimo na zmeren ogenj
in segrevamo tako dolgo, da sladkorni sirup postane temno
zlato-rjave barve, priblizno 3 - 5 minut. Pazimo, da se sladkor
ne zazge, med kuhanjem ne meSamo, a vseeno budno
spremljamo. Karamelo vlijemo v manjsi pekac velikosti
priblizno 20 cm x 10 cm in viSine 7 cm. Postavimo na stran, da
se karamela popolnoma strdi, priblizno 10 - 15 minut.
Karamela mora biti na dotik trda.

VANILIJEVA KREMA

Pripravimo vanilijevo kremo. V skledi z ro¢no metlico rahlo
stepemo jajci, rumenjake, sladkor, S¢ep soli in rum. V kozici do
vretja segrejemo sladko smetano, mleko in vanilijeva semena.
Mlecno meSanico med neprestanim mesanjem pocasi prelijemo
Cez stepeno jajéno mesanico. MeSanico dobro premesamo, da
se vse sestavine dobro povezejo. Jajcno mesanico precedimo
skozi cedilo in prelijemo ¢ez strjeno in ohlajeno karamelo v
pekacu. Pekac prestavimo v vecji, globji pekac¢ in postavimo v

TOOLS AND EQUIPEMENT Sponsoredogreto pecico na srednjo reSetko. V vecji pekac nalijemo vroco

kozica

pekac velikosti 20 x 10 cm
(visine priblizno 7 cm)

skleda

metlica

cedilo

vedji globok pekac
Zivilska folija

vodo, da ta sega do polovice pekaca z vanilijevo kremo in
karamelo. Pecemo 1 uro in 15 minut pri 160 °C.

POSTAVIMO V HLADILNIK

Peceno vanilijevo kremo s karamelo vzamemo iz pecico skupaj
s veCjim pekacem. Pustimo v ve¢jem pekacu z vodo, da se
ohladi na sobno temperaturo. Ohlajeno sladico pokrijemo z
zivilsko folijo in postavimo v hladilnik za 8 - 12 ur, da se
popolnoma ohladi in postane bolj ¢vrsta.

POSTREZEMO



Pecen flan vzamemo iz hladilnika. Z ostrim nozem zarezemo ob
robovih pakaca. Na pekac postavimo servirni kroznik in vse
skupaj obrnemo. Pekac previdno dvignemo, tako da krema
zdrsne iz pekacCa. Narezemo na rezine in postrezemo.
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