Créme Brulée

Rezept fir 6 Personen

0,6L
Stk. 2
Stk. 4
130gr

Doppelrahm oder Vollrahm
Vanille-Stangel

Eier

Kristallzucker

Zubehor:
Gasbrenner 3
Nachfilldose mit Universal Gas

4
Sa
5b
6
7

1 Rahm in eine mikrowellentaugliche

Schiissel geben.
2 Vanille-Stangel ldngs aufschneiden und L

ausschaben. Das Ausgeschabte dem
Rahm beigeben und in der Mikrowelle
leicht erwdrmen (nicht aufkochen).

In einer zweiten Schissel 4 Eigelb mit
50gr Zucker verrihren, anschliessend mit
dem Rahm vermischen.

Achtung: Der Rahm darf nicht zu heiss
sein, sonst verfestigt sich das Eigelb.

Das Ganze in feuerfeste Servierformen
umgiessen (zu ca. 5mm auffillen).

Wer Uber einen Dampfbackofen verfigt,
die Servierformen mit Silberpapier zu-
decken und ca. 1 V2 Stunden im Dampf-
programm ziehen lassen.

Wer iber keinen Dampfbackofen ver-
fugt, in einem Wasserbad im Ofen bei
150° fir 1 Stunde backen.

Abkuhlen lassen und fur mindestens
1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

Vor dem Geniessen die Oberfldache mit
Zucker bestreuen und mit dem Gas-
brenner caramelisieren.

Falls der Zucker nicht caramelisiert
sondern verbrennt, hat Mann/Frau Salz
statt Zucker genommen.

Zurick zum Punkt 1.



