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Zutaten flr 2-6 Personen

Eigelbet

Rohzucker Eigelb und Zucker schaumig schlagen.

Vanillepaste  Unter die Eimasse rihren.

Orange Schale abreiben und beigeben.

Milch

Rahm Milch und Rahm langsam mit der Eimasse
vermischen.

o © ) Creme in feuerfeste Férmchen fullen.

Creme im Ofen bei 150°C 60-70 Minuten

stocken lassen.

Rohzucker Die etwas abgekihlte Creme mit Rohzucker
bestreuen und diesen mit dem Bunsenbren-

ner karamellisieren.

1 Tipp: Aus den Eiweissen ein Pavlova oder Merengues herstellen.
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