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Schwierigkeitsgrad

medium

Zutaten

1 Vanilleschote
400g Sahne

200g Milch

£

Arbeitszeit
10 Min.

@ Gesamtzeit Portionen
2 Std. 30 Min. 6 Portionen

70g Zucker
4 Eigelb

Wasser, hei3, zum Garen
Rohrzucker zum Bestreuen




| Zubereitung —

1. Backofen auf150°C (Umluft) vorheizen.

2. EineVanilleschote halbieren und das Mark auskratzen.
Ruhraufsatz einsetzen. Sahne, Milch, Zucker, Eigelb,
Vanilleschote und Vanillemark in den Mixtopf geben
und 8 Min./70°C/Stufe 3 verrUhren. Ruhraufsatz
entfernen.

5. Vanilleschote entfernen. Eier-Sahne-Mischungin
6 hitzebestandige Dessertschalchen fullen, diese in
eine grofBe Auflaufform setzen und die Auflaufform
mit kochend heilem Wasser fullen, sodass die
Schalchen bis zur Halfte im Wasserbad stehen. Die
Auflaufform mit Alufolie abdecken und die Creme
40-45 Minuten (150°C Umluft) stocken lassen.
Creme im Kuhlschrank komplett abkuhlen lassen.
Creme Bruléee kurz vor dem Servieren mit etwas
Rohrzucker bestreuen, miteinem Bunsenbrenner
karamellisieren und servieren.



