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Créme brilée

Under 45 min 6 ingredienser Medel

En riktig klassiker bland desserter! Creme bralée &r en hdgklassig
efterratt som imponerar. Vid serveringen stror du socker pa desserten
och brénner sockret snabbt med en brannare for att fa till den lackert
knackiga ytan.

6 st Uncler Y5 minuter
Ingredienser 8 portioner Gor sa hdr

1 vaniljstang S4tt ugnen pa 150°C.
5di vispgradde

Dela vaniljstangen pé langden och skrapa ut frona.

11/2dl mjélk
Koka upp vanilifron, vaniljstdng, grddde och mjolk i en kastrull. Ta 1

7 &ggulor varmen och 1&t dra i 10 minuter. Ta bort vaniljstdngen.

11/2dl strésocker Rér ihop dggulor med socker. Blanda med gréddmijolken.

5 msk rasocker Férdela smeten i ugnssékra portionsformar.

still formarna i vattenbad i ugnen tills de blivit fasta i konsistenser
40 minuter. Testa genom att skaka lite pa en form och se om pudd
Innehaller dgg. rér sig. Hit kan férberedas, 1&t da svalna och férvara i kylen.

Fri frdn gluten.

Gor laktosfri: valj laktosfri gradde och mjolkdryck.
Gor mjolkfri: byt ut grédde och mjolk mot t ex
havrebaserad mjélk- och gréiddersétining eller annat
mjolkfritt alternativ.

Fér alla

Vid servering: Strd rdsocker 6ver brdléerna och brénn av med en
brénnare. Alternativt satt ugnen pé 250°C, grill. Stré Gver résocker
stall in braléerna i dversta delen av ugnen tills sockret har smalt o
fatt fin firg, men passa noga s att det inte branns.

Tips

Gar bra att gora i forvég.
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