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Creme Brulée - franzosisches Dessert mit
Karamellkruste

absolute-lebenslust.de - Creme Briulée - franzosisches
Dessert mit Karamellkruste

e Creme Brlilée Rezept - franzosisches Dessert mit Karamellkruste

Video

Video
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Zutaten

fuer ca 4 PErsonen

400ml Sahne

200ml Milch

5 Eigelbe

859 Zucker

1 Vanilleschote

ca. 4 EL braunen Zucker
ggf. Aroma

Zubereitung

. Die Sahne, die Milch, der Zucker und das ausgekratzte Mark der Vanilleschote werden in einem

Topf verrihrt und auf dem Herd erwarmt. Die Masse sollte etwa 5 Minuten vor sich hin
dampfen, ohne dass sie zu kochen beginnt.

. Die Eigelbe werden in einer Ruhrschissel miteinander verquirlt. Hier wird schltickchenweise die

Sahnemasse untergeruhrt. Lasst die Masse 1 Stunde ruhen, damit sie durchziehen kann.

o Die Masse kann auch vielseitig aromatisiert werden. Beispielsweise mit
&3 Orangenaroma oder einem Lavendelsirup.

. Nach dem Ziehen kann die Masse in feuerfeste Formchen geflllt werden. Stellt die Formchen in

ein tiefes Backblech, das ihr mit kochend heilem Wasser auffllt, bis die Formchen bis zur Halfte
im Wasser stehen.

Es geht bei 150°C Ober- und Unterhitze fur 45-60 Minuten in den vorgeheizten Backofen. Die
Backzeit hangt hierbei mit der Grolle der Formchen zusammen. Die Oberflache sollte am Ende
goldbraun gebacken sein.

. Lasst die Créme Brllée auskihlen und stellt sie anschlieBend fiir mindestens 2 Stunden oder

uber Nacht in den Kihlschrank.
Vor dem Servieren wird jedes Dessert dinn mit braunem Zucker bestreut. Dieser wird mit
einem Gasbrenner karamellisiert.

essen-und-trinken.de - Creme brilée

Créme brilée

Creme brllée (gebrannte Creme) ist eine traditionelle, franzdsische SiBspeise aus aromatisierter Eier-
Sahne und einem knusprigen Karamelliberzug. Dazu wird die Oberflache der gestockten Creme nach
dem Erkalten mit Zucker bestreut und unter dem Grill karamellisiert. Profis benutzen dafur auch
Klchen-Bunsenbrenner.
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Zutaten: Zubereitung nach traditioneller Art (sechs Personen)

250 ml Milch

250 ml Sahne

1 Vanilleschote (langs aufgeschnitten)

4 Eigelbe

40 g Zucker (nach Geschmack etwas mehr oder weniger verwenden)
60 g braunen Zucker zum Karamellisieren

Tipps & Tricks

Milch und Vanilleschote in einem Topf kurz aufkochen, von der Herdplatte nehmen und ca. 10
Minuten im geschlossenen Topf ziehen lassen. Die Sahne dazugieen und alles zusammen nochmals
bis zum Siedepunkt erhitzen. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Jetzt die Eigelbe mit dem Zucker
cremig schlagen und die Vanillesahne unterrihren. Die Creme anschlieend in sechs Férmchen flllen
und ca. 25 Minuten im Ofen stocken lassen, bis sich eine Haut gebildet hat. Die Haut soll dabei nicht
braun werden.

Die Creme abkuhlen lassen und dann mindestens zwei weitere Stunden im Kihlschrank kalt
stellen. Zum Karamellisieren die Vanillecreme mit braunem Zucker bestreuen und mdéglichst dicht
unter den Grill stellen. Sobald der Zucker sich in eine schone, braune Karamellkruste verwandelt hat,
die Formchen aus dem Ofen nehmen und sofort servieren. Voila - fertig ist die Creme brilée!

Hinweis: Créme brilée ist auch kalt ein Genuss. Damit die Karamellkruste nicht weich wird, sollte
man die Créme brillée innerhalb von zwei bis drei Stunden essen.

Damit die Creme brdlée richtig gut wird, sind in erster Linie die richtigen Formchen wichtig. Flach,
klein und feuerfest missen sie sein, damit die Creme gleichmaRig darin stocken kann. Als
Durchmesser sind 10 cm bis 12 cm, in der Hohe max. 4 cm zu empfehlen. Die Zutaten kdnnen
dagegen variieren, d.h. man kann mehr Sahne statt Milch nehmen. Auch die Zubereitung einer Creme
brilée mit Creme fraiche oder Creme double ist moglich. Das Verhaltnis von Flissigkeit zu Eiern sollte
man allerdings beibehalten. Weit verbreitet ist die Zubreitung im Wasserbad - dazu werden die mit
Creme geflllten Férmchen in einer mit Wasser gefullten Fettpfanne im Ofen gegart.

Varianten

Creme brllée wird gern mit Frichten ,aufgepeppt”, z.B. mit Himbeeren: entweder man gibt sie in die
Schale und gieRt die Creme dariiber kommen hinterher in durchpassierter Form auf die Creme brilée.
Auch herzhafte Varianten schmecken gut, z.B. Creme br(ilée mit Parmesankase, Weiwein und
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Schalotten.

koch-mit.de - das franzosische Original im Rezept

e Creme Br(ilée - das franzdsische Original im Rezept

Dieses Dessert kennt ihr bestimmt: Créme Briilée. Wie ihr den Klassiker aus Frankreich einfach selber
zubereitet, erfahrt ihr hier.

Créme Brilée. Das franzosische Dessert schlechthin kennt jeder und schmeckt - den beiden Texturen
sei dank. Einmal die samtige Creme, die auf der Zunge zergeht und mit verschiedenen Aromen, wie
Zitrone, Orange oder Vanille verfeinert werden kann. Daruber liegt noch eine dinne Schicht Karamell,
die beim Eintauchen des Loéffels und beim Kauen wundervoll knuspert. Creme Br(ilée ist ein rundum
gelungenes Dessert. AuBerdem ist sie super einfach zuzubereiten, wie dieses Rezept beweist. Guten
Appetit!

Zutaten

flr 4 Personen

¢ 1 Vanilleschote
150 ml Milch

4 Eigelb

130 g Zucker

e 350 ml Sahne

Zubereitung

1. Zuerst die Vanilleschote mit einem scharfen Messer auf dem Schneidebrett halbieren und das
Mark herauskratzen. Einen kleinen Topf auf den Herd stellen und die Milch hineinfullen und
langsam erwarmen. Das Mark der Vanilleschote hineingeben und alles fur ein paar Minuten
erhitzen.

2. Wahrend die Milch heils wird, die Eigelbe in eine Ruhrschissel geben. Mithilfe des Handruhrers
nun schaumig rahren und wahrenddessen 70 g des Zuckers einrieseln lassen. So lange rUhren,
bis sich der Zucker vollstandig geldst hat. Den Ofen auf 140 Grad vorheizen.

3. Nun die Sahne zur Milch giel3en, alles noch einmal kurz erhitzen und dann vom Herd ziehen.
Nun die Sahne-Milch-Mischung nach und nach zu den Eigelben geben und alles zu einer
homogenen Masse verruhren.

4. In eine ausreichend groe Auflaufform nun die Porzellanschisselchen fir die Creme Brilée
setzen. Alternativ konnt ihr sie auch auf das tiefe Backblech eures Backofens stellen. Die
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Auflaufform oder das Backblech nun mit kochendem Wasser so weit flllen, dass die Férmchen
fur die Creme Brilée ungefahr zur %5 im Wasser stehen.

5. Nun die Creme Br(ilée in die Formchen flllen und dann das Backblech/die Auflaufform fiir 50
Minuten in den Ofen schieben und die Creme stocken lassen.

Fillt die Formchen etwas mehr, da die Créme Brilée nach dem Backen etwas
& zusammenfallt.

nachtisch, franzoesisch
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