Unser Rezept der Saison —

Winter 2018 Zimt Creme Brilée

Créme Brilée (gebrannte Creme) ist eine traditionelle, franzdsische Siikspeise aus aromatisierter
Eier-Sahne und einem knusprigen Karamelliiberzug. Dazu wird die Oberflache der gestockten Creme
nach dem Erkalten mit Zucker bestreut und unter dem Grill karamellisiert. Profis benutzen dafiir auch
Kichen-Bunsenbrenner.

ZUTATEN

250 ml Milch
250 ml Sahne
% Teeloffel Zimt
% Vanilleschote
4 Eigelbe
40 g Zucker E
60 g braunen Zucker zum Karamellisieren
——

-~

n einem Topf kurz aufko,gb,en
gesehlossenenmz%h -r-mr
n-nochma |S zum Siedepunk
.. ', s 5 !‘._o‘ -
- \—\ -

“hne

e Sobald der Zucker sich in eine schone, braune Karamellkruste verwandelt hat, die
Formchen aus dem Ofen nehmen und sofort servieren.

Eine Kugel Eis, oder div. Fruchtkompotte dazu servieren und fertig ist Ihr Dessert!
Ein gutes Gelingen wiinscht Kiichenchef Maurice Kirchner

—und GUTEN APPETIT!




