REME BRULEE -
MIT VANILLE




FUR CA. 20 PERSONEN

CREME-BRULEE-MASSE NOROHY

VOUMILCRA 1t 510¢g
SANNE 35 %0 e 2000g
Bigelh e 7609
SEPEUZUCKET et 2509
Vanilleschote NOROHY ...........ccooviiiiiiiiieececeeeeee 489

FERTIGSTELLEN

Die abgekiihlten Creme brilée ein erstes Mal zuckern.

Vanilleschotte langs halbieren, Vanillemark herauslosen
und zusammen mit den Vanilleschotenhalften in die Milch
geben.

Lau erwdarmen und eine Nacht ruhen lassen.

Die Sahne, das Eigelb und den Zucker hinzufiigen.
In Porzellanteller oder -platten mit erhohtem Rand gieflen.

Bei 90 °C backen, bis eine glatte und nicht zu feste Creme
entsteht.

Kalt stellen.

Die Rander des Porzellans saubern, dann karamellisieren, ein zweites Mal zuckern und erneut karamellisieren.

TIPP VOM CHEF-PATISSIER «--ccccceeeeeeeeeecnennnne.

Damit die Vanillesamen an der Oberflache der Creme brdlée
bleiben, missen Sie die Sahne und die Milch zusammen mit
dem aus den Vanilleschotenhalften gekratzten Mark kochen.

Die Flissigkeit anschlieBend auf die Zucker-Eigelb-
Mischung geben.

Allerdings wird die Textur beim Verzehr ein fettigeres
Mundgefiihl bewirken, als dies beim urspriinglichen Rezept
der Fall ist.




