KULTHANDLUNG ESSEN Créme Brilée

Creme Brilée
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Hm besten ecuen Tay
vorlier vorberecten.
Haben wern aber das
letgte M al auct

abgekingt, und ging
awct!
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necttige Vanclleschoten
Falt!

Recctit fin ¢ Personen.

500ml Sahne aufkochen und etwas abkiihlen lassen.
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5 Eigelb, 100g Zucker in einer Schiissel mit einem elektrischen
Schneebesen schaumig schlagen.

Wy

1 Vanilleschote offenen und das Mark zu dem Eigelb geben.

R

Die Sahne tropfchenweise mit dem Schneebesen in die
Eigelbmasse reinriihren.
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Die Créme-Brilée-Masse in 4 flache feuerfeste Schélchen fiillen.
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Ein tiefes Backblech in den Ofen schieben und dort mit Wasser fiil-
len. Die Schélchen in dieses Wasserbad stellen
und bei 160 °C eine dreiviertel Stunde lang fest
werden lassen. Die Créme sollte dabei keine
Blasen schlagen, sonst ist die Temperatur zu

hoch.
7. Die fertige Créme einen Tag lang kaltstellen.
g . Rohrzucker auf die Créme streuen und in einem Backofen

mit Oberhitze (oder in einem grofen Toaster)
karamellisieren lassen.

9. Die Créme kalt servieren und schmecken lassen.
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	Crème Brûlée

