Créeme Brulée

Ca. 8-10 portioner.
Ingredienser:

5 dl. flade

2 dl. meelk (kan undveeres)

1 stang vanille (kun kornene)
150 g sukker

3 &g

Sadan ger du:

Bland alt undtagen aeggene, bring det i kog.
Der er 3 grunde til at det skal koges.

Det smelter sukkeret, det treekker smagen ud
af vanillen og det gor det nemmere at rgre
aeggene jeevnt ud.

Rer godt rundt sa det ikke braender pa.

Nar det er kalet ned til lidt mere end handvarm
blandes aeggene i.

AEggene klumper og stivner ved 55°.

Pisk a2ggene godt ind i fladeblandingen. Hvis
der er hele fritflydende rester af aeggehvider
eller blomme bliver det en sgd dessert med
hardkogt eg.

Kom ca 1 dl. i 8 cm ramakinskale.

Bag i vandbad 30 min. ved 150° (varmluft).

Cremen skal stadi veere lidt "Levret" i
midten nar de tages ud af ovnen. ellers har
den faet for meaet og er blevet en meget
s@d eeggestand.

Deek med film og stil i keleskab kan sag-
tens laves dagen for den skal serveres.
Cremen skal veere stivnet og kold inden
der fortsaettes.

Deek toppen med 2 strggne tsk. sukker,

og breend forsigtigt med gasbraender indtil
sukkeret karamelliserer.

Serveres med stivnet karamel i toppen,
men cremen skal stadigveek veere kold
og stiv nedenunder.

Sa ikke noget med at sta og dveele
med gasbraenderen.




