
1 / 1

Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 ml Obers

200 ml Milch

4 Stk. Eigelb

70 g Krist�llzucker

1 Stk. Bio Blutor�nge

0.5 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

4 TL Br�uner Zucker zum

K�r�mellisieren

0.5 Pkg. Pist�zien ges�lzen und

geröstet

Crème Brûlée

50—70 Min

Zubereitung

1 V�nillem�rk inkl. der Schote, Or�ngensch�le und �usgepressten S�ft mit

der Milch �ufkochen. D�nn vom Herd nehmen und zehn Minuten ziehen

l�ssen.

2 Schote und Sch�le entfernen, Obers hinzugeben und �uf mittlerer Stufe

erhitzen.

3 W�hrenddessen Eigelb und Zucker in einer Schüssel verrühren. D�s Milch-

Obers-Gemisch unterrühren.

4 Die Förmchen in eine, mit heißem W�sser gefüllte, Aufl�u�orm stellen. Die

Förmchen sollten c�. 2/3 unter W�sser stehen.

5 Die Mischung einfüllen und für 40 Minuten bei 130°C �uf mittlerer Schiene

b�cken. Aus dem Ofen nehmen, �bkühlen l�ssen und über N�cht

k�ltstellen.

6 C�. 30 Minuten vor dem Servieren �us dem Kühlschr�nk nehmen, d�mit

sich die Crème brûlée etw�s �kklim�tisiert. Mit einer dünnen Schicht

br�unem Zucker bestreuen und mit dem Fl�mbierer k�r�mellisieren.

7 Abschließend mit Or�ngenfilets und geh�ckten Pist�zien g�rnieren.


