Die KochLofel

Seit 2013

Anzahl: 8 Personen
Rezeptgruppe: Dessert
Saison: ganzes Jahr

Gebrannte Créme

Vor- und Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

Zutaten

200 g Zucker

1dl Wasser kalt
1dl Wasser heiss
1L Milch

4 EL Maizena

4 Eier

2-3dl Rahm (geschlagen)
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Die KochLofel

Seit 2013

Zubereitung

1. Zucker mit kaltem Wasser in einer Pfanne aufkochen. Kdcheln bis ein braunes Caramel
entsteht.

2. Pfanne von der Platte ziehen. Caramel mit dem heissen Wasser abléschen und sofort
zudecken.

3. Pfanne auf die Platte zurtickstellen. Caramel aufkochen und unter Ruhren auflésen.

4. Milch, Maisstarke und Eierkréftig mit dem Schwingbesen verrtihren, unter Rihren zum
Caramel geben. Unter standigem Rihren bis zur ,Rose Kochen* (83° C). Sofort durch
ein feines Sieb in eine Metallschiissel giessen, Klarsichtfolie direkt auf die Oberflache
legen, damit sich bei Auskthlen keine Haut bildet. Vollstandig auskihlen lassen.

5. Rahm unter die Créme zeihen, falls nétig etwas Zucker beigeben.



