Créme Brilée
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Vorbereitungszeit: 150 Minuten
Passt zu: Sauternes

% Zutaten fiir
6 Portionen

250 ml Milch

250 ml Sahne

1 Vanilleschote

(langs aufgeschnitten)

4 Eigelbe

40g Zucker (nach Geschmack
etwas mehr oder weniger
verwenden)

60g braunen Zucker zum

Karamellisieren

ﬁ[@ Zubereitung

1/5

Milch und Vanilleschote in einem Topf kurz aufkochen,
von der Herdplatte nehmen und ca. 10 Minuten im
geschlossenen Topf ziehen lassen. Die Sahne
dazugieBen und alles zusammen nochmals bis zum
Siedepunkt erhitzen.

2/5

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Jetzt die Eigelbe
mit dem Zucker cremig schlagen und die Vanillesahne
unterriihren.

3/5

Die Créme anschlieBend in sechs Formchen fiillen und ca.
25 Minuten im Ofen stocken lassen, bis sich eine Haut gebil-
det hat. Die Haut soll dabei nicht braun werden.

4/5
Die Créme abkiihlen lassen und dann mindestens zwei
weitere Stunden im Kiihlschrank kaltstellen.

5/5

Zum Karamellisieren die Vanillecreme mit braunem Zucker
bestreuen und moglichst dicht unter den Grill stellen.
Sobald der Zucker sich in eine schne, braune Karamell-
kruste verwandelt hat, die Formchen aus dem Ofen nehmen
und sofort servieren. Voila - fertig ist die Créme brilée!

SiiBwein - Frankreich -
Sémillon, Sauvignon Blanc

Chateau Sigalas
Rabaud Premier Cru
Classé Sauternes
2010 0,375 L

.| never expected that it
would trump d’Yquem in a
blind tasting. This is one of
the best wines from the estate
in recent years.” - Neal Martin


https://www.wine-in-black.at/product/chateau-sigalas-rabaud-premier-cru-classe-sauternes-2010-0-375-l-12909

