Weihnachtliche Créme Brilée Stufe 1 Vorbereitungszeit: 20 Min.
Zubereitungszeit: 50 Min.

Zutaten fur die Créeme Zutaten fur die
Bralée: Gewdiirzkirschen:
60 g Zucker 1 Glas/Glaser Sauerkirschen
500 ml Sahne 3 EL Zucker
200 ml Milch 2 EL Speisestarke
. g 8 Eigelb 1 EL Pfeffer, rosa
e s g A i . 1 Prise Salz 1 Prise Zimt
VRN ’ Mark einer Vanilleschote(n) etwas Sternanis

1 TL Stollengewtiirz
zum Karamellisieren Zimt-
Zucker

2 i

Stadter Ausstechform Stern  Kuichenprofi Creme Brulée- ~ AMT Bratentopf aus Aluguss Rosle Kiichensieb Kaiser Brat- & Backform Ro&sle Flambierbrenner
12,5 cm/ H 3 cm 6-zackig Schalen, 6er Set fur Induktion feinmaschig Classic

Fir die Gewdrzkirschen zunachst den Saft der Sauerkirschen durch ein Sieb abschiitten und auffangen. In einem
Topf den Saft mit Zucker und Gewtrzen aufkochen und anschlieRend mit der Speisestarke abbinden.

Die Kirschen nun wieder dazugeben und abermals aufkochen. Die Mischung auf mehrere Glasschélchen
verteilen und fur etwa 30 Minuten im Kuhlschrank kaltstellen.

Fir die Zubereitung der Créme Brilée Zucker, Sahne, Milch, Salz und Vanillemark mit Stollengewiirz in einem
gréReren Topf fur ca. 3 Minuten aufkochen. Diesen vom Herd nehmen und nach und nach vorsichtig die Eigelbe
unterrihren.

Die Glasschalchen aus dem Kihlschrank holen und behutsam die Créme Uber die Kirschen giel3en. Die fertigen
Schalchen in einem Wasserbad im Backofen bei 150 °C Umluft ca. 45-50 Minuten garen.

Nach dem Garen die Créme Brilée fiir mindestens 5 Stunden in den Kihlschrank geben und durchkihlen
lassen. Vor dem Servieren mit einem Sternausstecher den Zimtzucker verteilen und mit einem Abflammgeréat
karamellisieren. Anschlieend sofort servieren.

Das ubrig gebliebene Eiweild muss natirlich nicht weggeschmissen werden. Wenn sich zunéchst keine Verwendung daftr
findet, kann es ganz einfach und portioniert in Eiswirfelformchen im Gefrierschrank verstaut werden. So hélt es sich ein Jahr
lang und ist nach dem Auftauen wie gewohnt fiir Eischnee oder zum Bestreichen fir Teigtaschen verwendbar.
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