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REZEPT FUR CREME BRULEE

CREME BRULEE

Schwierigkeitsgrad: normal

Fur 6 Portionen | 60 Min. | + Abkiihl- und
Kuhlzeit

Zutaten

1 Vanilleschote

500 g Schlagsahne

100 ml Milch

6 Eigelb (M)

150 g SweetFamily Rohrzucker

' 4320
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ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Vanilleschote langs einritzen, Mark
herauskratzen. Mark, Schote, Sahne und Milch
aufkochen. Vom Herd nehmen und etwas
abkuhlen lassen. Eigelb und 90 g Zucker glatt
rihren.

2. Vanilleschote aus der Sahne entfernen und
Sahne unter Rihren langsam zur Eigelbcreme
gieBen. Auf 6 ofenfeste Dessertférmchen
verteilen und auf ein tiefes Backblech stellen.
So viel heiRes Wasser in das Blech giefen,
dass die Férmchen gut zur Halfte darin stehen.

3. Im heillen Ofen 30-40 Minuten garen, bis die
Crémes fest werden. Herausnehmen, abklihlen
lassen und einige Stunden oder Uber Nacht
abgedeckt kihl stellen.

4. Oberflache der Cremes vor dem Servieren
gleichmaRig mit Gbrigem Zucker bestreuen
und mit einem Créme brulée-Brenner
vorsichtig abflammen, bis der Zucker
karamellisiert. Abkuhlen lassen, dann
servieren.

Tipps:
Dazu schmeckt ein Fruchtsalat.

Wer keinen Creme brulée-Brenner hat, kann
die Cremes auch unter dem vorgeheizten Grill
im Backofen karamellisieren. Am besten dabei
neben dem Ofen stehen bleiben, denn das
kann sehr schnell gehen.
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