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	Przepisy kuchni hiszpańskiej 
Baza receptur do innowacji programowej „Iberyjskie specjały” jako podsumowanie stażów uczniów 
w ramach projektu 
„Gotowi na sukces - wzrost kompetencji zawodowych w ramach mobilności międzynarodowej”
nr 2024-1-PL01-KA122-VET-000230188

	Nazwa potrawy: Crema Catalona (Krem kataloński)
Normatyw surowcowy na 5 porcji

625 ml mleka 3,2% (czyli ok.2 i ½ szklanki)                    
5/6  łyżeczki cukru wanilinowego                               
1 kora cynamonu
skórka z małej pomarańczy
skórka z małej cytryny
5 żółtek
125 g cukru
30 g skrobi kukurydzianej 
40 g cukru na skorupkę
	Sposób wykonania:
Z porcji mleka odlej 100 ml, cytrusów i korę cynamonu.
Żółtka wymieszaj dokładnie z cukrem.  Skrobię kukurydzianą wymieszaj z odlanym wcześniej mlekiem.
Zagotowane mleko przelewaj stopniowo do żółtek z cukrem, cały czas mieszając.
 Następnie dodaj rozmieszaną z mlekiem skrobię, wymieszaj i przelej z powrotem do garnka. Ustaw na średniej mocy palnika i ciągle mieszając, podgrzewaj do zgęstnienia (uważaj, aby nie przypalić kremu). 
 Gotowy krem rozłóż równomiernie do kokilek, odstaw do wystudzenia, a następnie schłodź w lodówce. Przed podaniem krem posyp cukrem i skarmelizuj przy użyciu palnika lub wstaw na kilkanaście sekund do ustawionego na funkcję grill piekarnika tuż pod górną grzałkę.  
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