Y Salenegg

Mayenfeld

Creme brullée Deli Marc©

Zubereitungszeit : 15 Minuten

Zeitaufwand Total : Uber 1 Std. (backen und kihlen)
Portionen : 4

Zutaten

1 Stk Madagaskar Vanille (Stengel)
4 gr Zucker

450 cl Vollrahm

50 cl Bio Milch

5 cl Deli Marc©

4 Stk Eigelb (gross)

70 gr Rohzucker

Zubereitung:

Die Vanillestange langs aufschneiden und mit dem Messer das Vanillemark
herausschaben.

Das Vanillemark in die Milch geben und erhitzen, aber nur kurz aufkochen. Eier
aufschlagen und trennen. Eidotter mit dem Zucker und dem Deli Marc schaumig
verrihren. Den Vollrahm untermischen und zum Schluss die erhitzte Milch dazugeben.
Die Zutaten rasch verrihren. In feuerfeste, nicht zu hohe, Formchen geben.

Stellen Sie die Férmchen in eine groBe Pfanne, die Sie halb mit Wasser flillen, so entsteht
eine gute Feuchtigkeit im Ofen.

Im vor-geizten Backofen bei 95°C-100°C ca. 75 Minuten garen.

Die Creme br{lée ist fertig, wenn die Masse gestockt ist.

Danach die Créme br(ilée einige Stunden kalt stellen.

Vor dem Servieren die erkaltete Créme briilée mit Rohrzucker bestreuen und diesen mit
einem Créme brllée-Flammer oder einem Bunsenbrenner erhitzen, bis sich eine schdne
karamellisierte Zuckerschicht bildet.

Schmeckt besonders mit eiskaltem Deli Marc®© in kleinem Glas serviert.

Schloss Salenegg, 7304 Maienfeld

Telefon 081 302 11 51, Fax 081 302 35 70
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