ČOKOLADNA KREMA CAMBRIDGE

3 mahune vanilije

2 dcl mlijeka

3,5 dcl vrhnja

8 žumanjaka

7 dkg šećera u prahu

1 žličica kakaa

10 dkg mljevene čokolade

kristal šećer

Mahune vanilije otvoriti, izvaditi sjemenke i narezati. Sjemenke i mahune u tavi s debelim dnom preliti vrhnjem i mlijekom i lagano kuhati 5 min.

U zdjeli veličine tave, žumanjke, šećer u prahu i kakao tući 1 min. Polako umiješati mlijeko i vrhnje.

U tavu uliti vruću vodu do razine od oko 2,5 cm. Kad zakuha, u tavu položiti zdjelu i polagano kuhati 5 min. uz stalno mješanje.

Kremu protisnuti kroz fino sito u novu posudu, vaniliju baciti.

U posudu za pečenje metnuti 4 vatrostalne zdjelice i u njih ravnomjerno rasporediti čokoladu, a zatim lagano uliti kremu. Posudu napuniti vodom do ½ visine zdjelica. Kuhati 30-45 min. u pećnici.

Kad se ohladi, posipati šećerom i karamelizirati plamenikom.

