Creme brilée

5 dl Wapno gradde 40%
110 g socker
1 vaniljstang

6 stora farska agg-gulor

1. Stro ett tunt lager socker i en teflonstekpanna. Varm max.

Hall det morkbruka smalta sockret i 6-7 formar

2. Satt ugnen pa 170°C och satt inn langpannan

3. Piska ihop agg-gulor och socker (inte med maskin)

4. Del vaniljstangen med skarp kniv. Skrapa ut innehallet
5. Varm gradden till kokpunkt med vaniljefrona. Hall i dgg-

socker-smeten, varm till kokpunktet (ej langre tid) och
fordel i formarna.

6. Satt formarna i ugnen och fyll i 2-3-4 liter kokande vatten
7. Efter 45 minuter har la créeme brilée delvis stelnat.
8. Placera och forvar i kylskap. Serveringsbara efter 2 timmar.

Anmarkningar:

1.
2. Aven om du koper dgg L eller XL kan gulorna vara sma. Prova di med 6 eller 7 gulor
3.

4. Stelnar inte la creme brialée ? Att tillsdtta lite potatismjol rekommenderas ej. Prova

Prova med lite vatten i karamellen.

Jag rekommenderar ej att piska med maskin

hellre langre tid i ugnen.
Prova gédrna att stro socker pa toppen och branna med mat-brinnare




