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Kirbis-Creme-Brilée

Das Kirbis-Creme-Brilée mit Butternusskirbis ist eine raffinierte Rezept-ldee zum Spatsommer und
Herbstzeit.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 45 min

Ruhezeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 3,3 h

Zutaten

175 g Butternusskirbisse (reine Fruchtfleisch 0.Kerne)
2 EL Feinkristallzucker
3.5 EL Apfelsaft
1 Stk. Vanilleschote
125 ml Schlagobers
125 ml Vollmilch
1 EL Speisestarke
3 Stk. Eier
3 Stk. Eigelb
4 EL Zucker
1 Prise Zimt
4 TL brauner Zucker
4 Stk. Auflaufformen (a' 200 ml)

Zubereitung

1. Den Kirbis schalen, Kerne entfernen und das Kirbisfleisch in kleine Wirfel schneiden und in
einen Topf geben. Kristallzucker und Apfelsaft zugeben und weich garen. Danach mit einem
Mixstab fein purieren, auskuhlen lassen.

2. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3. Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Speisestarken mit zwei
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https://amzn.to/2UHrJZT
/eier-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3MY6Z8n
https://www.kochrezepte.at/kuerbis-rezepte
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Essloffel glatt riihren. Milch mit Schlagobers und Vanille in einem Kochtopf aufkochen, die
Starke einrihren und kurz aufkochen. Von der Herdplatten nehmen.

4. Jetzt die Eier mit Eidotter Zucker cremig rihren, Kirbisplree und Zimt zur Masse ruhren. Die
warme Vanillemilch nach und nach unter Rihren zugiel3en.

5. In ofenfesten Formchen ca. 250 ml fillen. Wasser in eine hohe Form giel3en, die Férmchen
zu zweit Drittel im Wasser stehen. Mit Alufolie abdecken.

6. Im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene zirka 35 Minuten garen. Vom Backofen nehmen
und auskuhlt mindestens 2 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

7. Vor dem Servieren das Kiirbis-Créeme-Brilée mit braunem Zucker bestreuen und mit einem
Flambierbrenner karamellisieren.

Unsere Empfehlung hier bestellen
Flambierbrenner Set
mit Butangas Kartuschen

Tipp
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