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. Créme Briilée (3-6 Personen)

0,251 Milch, 0,25 | Rahm, 70 g Zu-
cker, 2 Pickchen Vanillezucker
6 Eigelb, 4 El brauner Zucker, sehr
fein

Milch, Zucker, Vanillezucker und
Rahm aufkochen. Eigelb schau-
mig schlagen. Die Fliissigkeit unter
Rihren vorsichtig unter das Eigelb
ziehen. In 4~6 Schilchen verteilen
und im vorgeheizten Ofen im Was-
serbad 45 Min. bei 150 °C stocken.
Anschliessend abkiihlen lassen.
Den braunen Zucker auf die Ober-
fldche streuen und mit dem «Cara-
mello» Gberkrusten.



