René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf
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Gebrannte Creme

Zutaten flr 4-8 Personen

Zucker
Wasser
Milch
Rahm

Maizena
Vanillezucker
Eigelb

Milch, kalt

Rahm
Tipp

Servieren

Krokant
Mandelstifte

Zucker

Dunkel karamellisieren.

Pfanne vom Feuer nehmen und Zucker mit Wasser abloschen.

Dazu giessen, langsam aufkochen und so lange weiter kcheln,
bis sich der gebrannte Zucker aufgeldst hat.

Maizena, Vanillezucker, Eigelb und Milch mit Stabmixer(!) ver-
quirlen und in kochende Karamellmilch einriihren, nochmals
aufkochen.

Auskuhlen lassen und kihl stellen (kann am Vortag zubereitet
werden).

Steif schlagen und mit Schwingbesen unter kalte Créme ziehen.

Créme zum Auskihlen mit Klarsichtfolie abdecken. Folie muss
auf Oberflache aufliegen, so bildet sich keine Haut.

Creme portionenweise mit Rohzucker bestreuen und mit Bun-
senbrenner karamellisieren oder mit Zuckergitter dekorieren.

Grob hacken.
Karamellisieren und die Mandeln dazugeben, umriihren

Masse auf Backpapier giessen, dieses zusammenfalten und mit
dem Walholz die Karamellmasse etwas auswallen.

Ausgekuhltes Krokant brechen und als Deko fiir die Créme
verwenden.

P. Brunnner, Reblaube, Mar/04
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