Creme brulee

Opskrift til 8 sma portioner

Lav gerne din creme brulee i god tid inden gaesterne kommer, f.eks. dagen inden. Den bagte creme
ma gerne veere helt kold idet sukkeret karamelisseres. Sa bag dem gerne dagen inden og sa inden
servering braender du toppen af. Det synes gaesterne sikkert ogsa er meget sjovt at se.

Forberedelsestid
20 minutter
Tilberedelsestid
et par timer pa kel
Samlet tid

2-3 timer i alt
Ingredienser

« 2 vaniljestaenger (evt. bare en enkelt og sa lidt ekstra vaniljesukker)
e 1/2 dl sukker

e 2,5dl flgde

e 2,5 dl sgdmeelk

* 6 pasteuriserede aeggeblommer

Sadan ger du

1. Teend ovnen pa 140 grader over og undervarme.

2. Fleek vaniljestaengerne og skrab vaniljekornene ud. Bland det med sukker.

3. Behold de tomme staenger, som kommes i en gryde sammen med maelk og flade - varm det op
til det naesten koger og sluk sa igen.

4. Pisk den hjemmelavede vaniljesukker og aeggeblommer til en luftig aaggesnaps

5. Kom maelkeblandingen over til eeggensnapsen og fjern det meste skum, der laegger sig pa
toppen. Jeg bruger en ske til at skrabe det meste fra.

6. Heeld det i forme som kan komme i ovnen og stil dem ind i midten af ovnen, bag i ca. 30
minutter til de er let gyldne pa toppen og lidt faste, de ma stadig gerne vaere blgde og skvulpe
lidt ndr man skubber til skalene

7. Lad dem kgle af, enten til stuetemperatur eller gerne en tur i kaleskabet til nseste dag.

8. Inden servering kommes godt med sukker pa toppen og desserten braendes af med en
gasbraender. Det er vigtigt at du ikke holder flammen det samme sted hele tiden, men konstant
holder din braender i bevaegelse. Ellers bliver den sort. Nar du har braendt sukkeret godt af og
det er brunt og laekkert, kan du gentage. Drys lidt ekstra sukker pa og braend igen. Pa den
made far du et tykt spradt lag sukker.
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