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SiRes Creme Brulée

Das sifRe Creme Brulée ist ein zauberhaftes Dessert Rezept. Die bekannte und beliebte Si3speise
schmeckt unwiderstehlich gut.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 1,2 h

Gesamtzeit: 1,5 h

Zutaten

1 Stk.

Vanilleschote

100 mi

Milch

300 ml

Schlagobers

1TL

Orangenabrieb (unbehandelt)

4 Stk.

Eidotter

50¢

Zucker

3 EL

brauner Zucker

Nach Belieben

Ribiseln

Nach Belieben

Kirschen

Minzeblatter

Zubereitung

1. Fir das SiRe Creme Brulée den Backofen auf 140°C Unter- /Oberhitze vorheizen.

2. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Vanillemark auskratzen. Die Milch
zusammen mit Vanillemark, Schlagobers und Orangenabrieb aufkochen.

3. Die Eidotter mit Zucker cremig schlagen und nach und nach das heil3e Milch-Schlagobers
unterriihren.

4. Die Creme durch ein Sieb in Formchen oder Tassen giefl3en. Die Férmchen in ein tiefes
Backblech stellen und mit Wasser 2-3cm hoch angief3en. Im Backofen zirka 60-70 Minuten
garen.
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5. Abkuhlen lassen und im Kihischrank kihl stellen. Die Ribisel waschen und trocken tupfen.

6. Die Creme mit braunem Zucker bestreuen, und in den Backofen schieben und mit Oberhitze
den Zucker karamellisieren lassen.

7. Mit den frischen Friichten und Minze Blatter garnieren und servieren.

Tipp
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