CREMA DE ZAHAR ARS

Textura unei creme de zahar ars bine facuta constituie mai mult de jumatate din
farmecul acestui desert. Sosul acela de zahar caramelizat impreuna cu crema fina
inchegata perfect...Mmm... Nu este de mirare cd acest preparat se poate gasi, cu
diverse variatii, in bucataria oricarei tari. Nu este greu de facut, insa trebuie avut mare
grija la manipularea caramelului intrucat este extrem de fierbinte. Pentru aroma de
vanilie recomand doar extracte naturale sau pastai. Lasati esentele de vanilie facute
din propilenglicol in anii ‘80, acolo unde le este locul!

Ingrediente

Opt oua

Un litru lapte

200 g zahar pentru crema + 150 g pentru sosul caramel
O pastaie de vanilie

Un praf de sare



Echipament necesar

e (Qala care se poate baga la cuptor
Sau

e 0ala si forme pentru portii individuale (se pot inlocui cu cesti simple de ceai)

Mod de preparare

Se pune zaharul in oala si se pune pe foc mic. Se amesteca cu lingura de lemn pana
cand devine un lichid clar, maroniu-roscat - caramelul.

Cu mare grija (zaharul topit are temperaturi de peste 150 grade), se roteste oala de mai
multe ori pana cand atat peretii, cat si fundul sunt acoperite cu un strat generos de
caramel. Daca se folosesc forme din sticla sau ceramica, acestea se incalzesc intai 15
minute in cuptor, apoi se toarna caramelul in ele, rotindu-se pentru tapetarea
peretilor. Daca s-a intarit prea repede, se poate reincalzi putin.

Se lasa sa se raceasca. Va crapa cu zgomot si se va forma un model foarte frumos cu
crapaturile, dar care nu va fi vizibil in produsul final, deci pozati-l acum &

Manual sau cu mixerul, se amesteca ouale cu cele 200 g de zahar, praful de sare si
semintele de vanilie, apoi se subtiaza amestecul adaugand laptele treptat.

Se toarna compozitia obtinuta in vasul sau vasele care contin stratul de caramel racit.
La cuptorul preincalzit se poate proceda in doua feluri:

1. Se pun oala sau formele intr-o tava cu pereti inalti umpluta cu apa pana
la jumatate, se seteaza temperatura medie (180 grade) si se completeaza
cu cate putind apa rece din 10 in 10 minute astfel incat sd nu ajunga sa
fiarba - prin aceasta metoda, interiorul cremei iese complet fin, fara bule
de aer

2. Metoda mai simpla dar in urma careia va rezulta crema cu cateva bule
de aer (fara nicio diferenta la gust), este sa se puna pur si simplu vasele 1n
cuptor, primele 20 de minute la temperatura cea mai mica (120 grade),
urmand ca apoi sa se mareasca temperatura la 180 grade urmatoarele 40
de minute

Crema este gata cand nu mai este lichida in centru. Se verifica miscand putin oala sau
formele. Daca tremura in mijloc ca o gelatina e gata.



Acum, se poate servi direct din oala, cu lingura fara a astepta nici macar sa se raceasca
sau daca aveti niste pretentii totusi, trebuie sa o ldsati sa se raceascd, apoi sa o puneti
la frigider minim doua-trei ore sau peste noapte, urmand ca apoi sa o rasturnati pe o
farfurie si sa o taiati felii. Rasturnarea se poate face usor punand deasupra farfuria de
servire, apoi rasturnand oala cu o miscare ferma. Desigur, daca ati folosit forme
individuale, se pot servi asa, dupa ce s-au racit in frigider.

Informatii nutritionale

Crema de zahar ars este o modalitate placuta de a consuma lactate. Multa lume nu
poate consuma lapte, dar putini au probleme cu consumul de dulciuri care contin
lapte. O posibila explicatie este aceea ca dulciurile contin zahar, iar acesta ofera
energie rapida organismului, sistemul digestiv devenind capabil sa extraga nutrientii
din lactate. In caz contrar, nutrientii riman la dispozitia bacteriilor, a ciror dezvoltare
exacerbata duce la disconfort abdominal, la flatulenta sau la alte probleme asociate
consumului de lapte.
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