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VANILJA-SUKLAA
POTS DE CREME

Kokonaisaika: 290 Minuuttia
Annosmaarat: 4 Annosmaarat

Ainekset

Pohja
120 g speculoos-kekseja tai Biscoff-kekseja

Suklaakerma

150 g tummaa suklaata (70 %)
15 g voita suolaamatonta

1,5 dl kuohukermaa

2 kappaletta kananmunia

2 rkl sokeria

1 rkl Taylor &amp; Colledge Vanilla Extract Luomu Vanil-
jauute

about 1 ripaus suolaa

Valmistelu

Vaniljakerma
2 lehdet liivatelehted

1 rkl Taylor &amp; Colledge Vanilla Paste Luomu -vanil-
jatahnaa

2,5 dI tdysmaitoa

1 ripaus suolaa

2 kappaletta kananmunan keltuaista
0,6 dl sokeria

1,25 dI kuohukermaa tai vispikermaa

Koristelu

pala appelsiini

speculoos-kekseja tai Biscoff-kekseja
Suklaata raastettuna

1. Aloitetaan reseptilla vanilja-suklaa pots de creme. Murusta keksit pieniksi paloiksi ja jaa tasaisesti parfait-laseihin.

2. Liota liivatelehtia kylmassé vedessa. Liséa maito, vanilja ja suola kattilaan. Kiehauta ja ota sitten pois liedelta.

3. Vatkaa kananmunan keltuaiset ja sokeri kermaiseksi massaksi sdhkdvatkaimella. Sekoita joukkoon vahitellen [ammitetty

maitoseos.

4. Kaada seos takaisin kattilaan ja [ammita hiljalleen samalla sekoittaen, kunnes kerma alkaa paksuuntua (al& anna sen
kiehua, jottei munankeltuainen juoksetu). Kerman koostumus on oikeanlainen, kun se pysyy lusikassa eiké valu enda

ohuena.

5. Kaada kerma kulhoon.

6. Purista liivatelehdet vedesta ja liota kuumaan, aiemmin tehtyyn kermaseokseen. Jaahdyta kermaseosta noin 20 minu-

uttia, valilla sekoittaen.

7. Vatkaa kerma. Kun kerma on jaykempad, kadantele vaniljakermaseokseen. Kaada vaniljakermaa parfait-laseihin ja pida

jadkaapissa, kunnes tdma on asettunut.



10.

11.

12.

Suklaakermaa varten pilko tumma suklaa hienoksi. Lisda suklaa ja voi kuumennusta kestavaan kulhoon ja sulata
vesihauteessa samalla sekoittaen. Anna jaéhtya.

Sekoita sahkdvatkaimella tai monitoimikoneessa kananmunat, sokeri ja suola, kunnes saat paksun vaahdon. Kaantele
joukkoon sulanut suklaa.

Vatkaa kerma ja vaniljauute keskenaan vaahdoksi.

Kééntele varovasti kermavaahto suklaaseoksen joukkoon. Kaada vaniljakerman péélle ja laita jaédkaappiin neljaksi
tunniksi.

Koristele esimerkiksi raastetulla suklaalla, keksimuruilla ja tuoreella appelsiinilla.



