Crema de zahar ars.. fara
zahar ars! — desert cremos 1la
tigaie, fara cuptor

Crema de Zahar Ars .. fara zahar
ars! — desert cremos la tigaie,
fara cuptor

0 reinterpretare geniala a unui desert clasic — crema de zahar
ars, dar fara caramel ars! Se face direct in tigaie, fara
cuptor, fara zahar procesat si fara stres. Un desert fin,
elegant si rapid, pe care il poti pregati chiar si in cele mai
aglomerate seri.

Daca adori textura de crema catifelata dar nu vrei sa arzi
zahar sau sa incingi cuptorul, aceasta varianta e pentru tine.
E genul de reteta care iti aduce gustul copilariei cu o nota
moderna si sanatoasa. Poti 1incerca si panna cotta cu
vanilie sau crema de mascarpone rapida, daca vrei si alte idei
de deserturi simple.

5 oua mari
= 250 ml lapte caldut (max 40 C)
= 100 g sirop de agave (sau miere)
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=1 praf de sare

1 fiola de esenta de vanilie

= Optional: capsuni, gem sau dulceata pentru decor

« Sfat bonus: Pentru o textura perfect neteda, toarna
compozitia prin sita inainte de a o gati la abur.

. Sparge ouale intr-un bol si adauga un praf de sare.
Bate-le usor cu mixerul, fara sa iIncorporezi prea mult
aer.

. Toarna laptele caldut peste oua, amestecand incet 1la
viteza mica.

. Adauga siropul de agave (sau mierea) si esenta de
vanilie. Omogenizeaza bine.
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. Umple 3-4 vase ramekin (sau cesti termorezistente) cu
compozitia, strecurand-o prin sita pentru a elimina
spuma.

. Asaza-le intr-o cratita larga, cu 2 cm apa la baza.
Acopera cu capac si fierbe la foc foarte mic timp de 20
de minute.

. Dupa fierbere, scoate-le si lasa-le sa se racoreasca
complet. Orneaza cu capsuni proaspete sau dulceata.
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- Poti adauga coaja de lamaie sau portocala rasa 1in
compozitie pentru aroma fresh.

Daca nu ai sirop de agave, foloseste sirop de artar sau
zahar de cocos lichid.

 Serveste desertul si cald, dar textura e optima dupa
racire completa.



Intrebari Frecvente:

E chiar fara zahar?
Da, nu contine zahar procesat. Dulceata vine din sirop natural
(agave/miere).

Pot coace in cuptor in loc sa fierb?
Desigur! Pune formele intr-o tava cu apa si coace-le la 160°C,
25-30 minute.

Se pot face de post?
Aceasta versiune contine oua si lapte, dar se pot adapta cu
lapte vegetal si agar-agar.

Cat timp rezista la frigider?
Pana la 3 zile, acoperite, in recipientele originale.



