GENUSSREICH
2ep

GEWURZ - CREME BRULEE

Zutaten fir 4 Personen

250 ml Milch

250 ml Sahne

3 ganze Eier

4 Eigelb

125 g Puderzucker

1TL Weihnachtsgewirz

Brauner Zucker zum Karamellisie-
ren

Beeren und Minze zum Dekorieren

Zubereitung
Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Milch, Sahne, Eier, Puderzucker und Gewirz mischen (am besten mit einem Pirierstab
kurz durchmixen). Nun die FlUssigkeit in flache, temperaturbestéandige Férmchen 2-3 cm
hoch abfillen. Auf ein Backblech heif3es Wasser geben und die Formchen in das Wasser-
bad stellen. Die Creme brilée fir 30 - 40 min garen. Die Masse sollte dann fest sein. Dies
kann mit einerm Fingerdruck Uberprift werden. Ggf. die Créme langer garen.

Die Créme brilée eignet sich sehr gut am Vortag zubereitet zu werden.

Vor dem Servieren die Créeme mit braunen Zucker deckend bestreuen und mit einem
Bunsenbrenner oder Heifl3luft-Fon karamellisieren (alternativ ist auch die Grillfunktion des
Backofens maglich).

Mit Beeren und Minze dekorieren.



