Crema catalana — jak
przygotowa¢ tradycyjny deser
katalonski

Crema catalana to jeden z najbardziej rozpoznawalnych deserow
kuchni hiszpanskiej, wywodzgcy sie z regionu Katalonii. Jego
historia siega Sredniowiecza, a doktadniej XVIII wieku, kiedy
to po raz pierwszy udokumentowano przepis na ten wyjatkowy
przysmak. Poczatkowo deser przygotowywano gtdéwnie w
klasztorach przez zakonnikow, Kktérzy eksperymentowali z
dostepnymi sktadnikami. Wedtug legendy, crema catalana
powstata przypadkowo, gdy siostry zakonne przygotowywaty deser
dla biskupa odwiedzajgcego klasztor w dniu Sw. Jozefa (19
marca) .

Tradycyjnie crema catalana serwowana jest wtasnie 19 marca
podczas Swieta San José (Dzien Ojca w Hiszpanii), cho¢ obecnie
mozna jg spotkal w menu restauracji przez caty rok. Deser ten
stanowi nieodtaczny element katalonskiej tozsamo$ci kulinarnej
i jest podawany podczas waznych uroczysto$ci rodzinnych oraz
Swigt.

W Katalonii méwi sie, ze prawdziwa crema catalana powinna
mie¢ idealnie chrupigcg warstwe karmelu, ktéra peka z
charakterystycznym dzwiekiem przy uderzeniu tyzeczkgq.

Charakterystyka 1 rodznice wobec
creme brilée

Crema catalana czesto bywa mylona z francuskim creme brilée,
jednak miedzy tymi deserami wystepujg istotne réznice:

1. Sktadniki i przygotowanie:
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» Crema catalana zawiera mleko (nie $mietanke),
z0ttka jaj, cukier oraz aromaty: skérke cytrynowg
i laske cynamonu

Masa jest zageszczana magkg Kkukurydziang lub
skrobig, a nie przygotowywana metoda kagpieli
wodnej

» Charakterystyczny aromat nadaje jej cytrusowa
skérka i cynamon, w przeciwienstwie do wanilii w
creme brilée

2. Temperatura serwowania:

=Crema catalana podawana jest na zimno, po
wczesniejszym schtodzeniu
= Creme brilée serwuje sie ciepte lub w temperaturze
pokojowej
3. Technika karmelizacji:

W tradycyjnej crema catalana uzywa sie specjalnego
rozgrzanego zelazka (salamandra) do karmelizacji
cukru

= Wspotczesnie stosuje sie réwniez palniki gazowe,
podobnie jak przy creme brilée

Charakterystyczng cechg crema catalana jest kontrast miedzy
chtodnym, kremowym spodem a goracg, chrupigcg warstwa
skarmelizowanego cukru na wierzchu. Ta dwoistos¢ tekstur i
temperatur stanowi o wyjgtkowosci deseru i sprawia, ze jest on
tak ceniony przez mitos$nikdéw stodkosci na catym Swiecie.

W katalonskiej tradycji kulinarnej crema catalana zajmuje
szczegOlne miejsce jako symbol regionalnej dumy i kucharskiej
finezji, bedac jednoczesnie przyktadem, jak proste sktadniki
moga tworzy¢ wyrafinowany deser o bogatej historii.

Przepis na domowa crema catalana



Sktadniki 1 przygotowanie

Sktadniki na 4 porcje:

500 ml smietanki 30-36%

6 zO0ttek

100 g cukru (plus dodatkowy do karmelizacji)

1 laska cynamonu

skdérka z 1 cytryny

skdérka z 1 pomaranczy

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

1 *yzka mgki kukurydzianej lub skrobi ziemniaczanej

Przygotowanie kremu katalonskiego wymaga precyzji 1
cierpliwosci, ale efekt koncowy wynagradza kazdg minute
spedzong w kuchni.

1,

Smietanke wlej do rondelka, dodaj skérke cytrusowag i
cynamon. Podgrzewaj na matym ogniu do momentu pojawienia
sie pierwszych babelkéw przy brzegu naczynia.

. W osobnej misce ubij zo6t*tka z cukrem na jasng, puszysta

mase. Dodaj mgke kukurydziang i doktadnie wymieszaj.

. Zdejmij smietanke z ognia, wyjmij cynamon i skérki.

Powoli wlewaj ciepta Smietanke do masy jajecznej, caty
czas mieszajac.

. Przelej catos¢ z powrotem do rondelka i podgrzewaj na

matym ogniu, nieustannie mieszajac drewniang tyzka.
Kluczowy moment — krem powinien zgestnieé, ale nie moze
sie zagotowac!

. Gdy krem osiggnie konsystencje gestego budyniu, zdejmij

z ognia 1 dodaj ekstrakt waniliowy.

. Przelej do ceramicznych kokilek 1lub zaroodpornych

miseczek. Pozostaw do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wstaw do loddéwki na minimum 4 godziny.

Karmelizacja i serwowanie

Technika karmelizacji:



1. Posyp réwnomiernie wierzch schtodzonego kremu cienkg
warstwg cukru (najlepiej trzcinowego).

2. Uzyj palnika cukierniczego, trzymajgc go 2-3 cm nad
powierzchnig deseru. Przesuwaj ptomien kolistymi
ruchami, az cukier sie skarmelizuje.

3. Jesli nie masz palnika, mozesz uzy¢ rozgrzanego
metalowego elementu (np. *yzki) lub funkcji grilla w
piekarniku.

Wskazowka eksperta: Idealny krem kataloriski powinien miec
aksamitng, gtadkg konsystencje pod chrupigcg warstwg
skarmelizowanego cukru. Kontrast tekstur to jego znak
rozpoznawczy!

Warianty i modyfikacje:

= Dodaj szczypte kardamonu lub gwiazdki anyzu do Smietanki
podczas podgrzewania

= Zastgp cze$¢ cukru miodem lawendowym dla kwiatowego
aromatu

= Wzboga¢ smak *yzkg likieru pomaranczowego Cointreau

» Udekoruj Swiezymi owocami sezonowymi tuz przed podaniem

Najczestsze btedy:

= Przegrzanie kremu powodujgce Sciecie sie jajek — zawsze
mieszaj na matym ogniu

= Zbyt rzadka konsystencja — upewnij sie, ze uzywasz
odpowiedniej ilosci skrobi

» Nieréwnomierna karmelizacja — posyp cukrem bardzo cienka
warstwg

 Zbyt wczesna karmelizacja — wykonaj ja bezposSrednio
przed podaniem

Gotowy deser najlepiej spozy¢ w dniu przygotowania, ale mozna
przechowywa¢ go w lodowce do 48 godzin (bez warstwy
skarmelizowanego cukru). Karmelizacje wykonuj zawsze tuz przed
podaniem, aby zachowa¢ charakterystyczny chrupiacy kontrast.



