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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Orangen Creme brulée
Ein Rezept von Orangen Créme br(ilée, am 10.04.2024
Zutaten
1 Vanilleschote 400g Sahne
1 Streifen Bio-Orangenschale (ca.5cm) 5 Eigelb (Grofie M)
4-5EL Zucker 4 flache ofenfeste Formchen oder weite Tassen
(a ca. 150 mlInhalt) und 1 grofere Gratinform
Brilierer (kleiner Gasbrenner)
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 400 kcal

Zubereitung

1. DieVanilleschote der Lange nach aufschlitzen und das Mark mit einem kleinen Kiichenmesser herauskratzen. Die Sahne
mit Orangenschale, Vanilleschote und -mark aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen und die Vanillesahne ca. 10 Min.
ziehen lassen.

2. Die Eigelbe mit 2 EL Zucker schaumig riihren, die Vanillesahne durch ein Sieb dazugieRen und unterriihren. Die
Eigelbmischung in die Formchen oder Tassen giefien.

3. Den Backofen auf 120° vorheizen. Die Formchen in die gréfRere Form stellen und in die Form so viel heiles Wasser
giellen, dass die Formchen zu zwei Drittel darin stehen. Die groRere Form mit den Férmchen in den Ofen (Mitte) auf das
Backofengitter stellen und die Cremes in ca. 45 Min. im Ofen stocken lassen. Die Formchen aus dem Wasser nehmen, die
Cremes abkiihlen lassen, dann abgedeckt im Kihlschrank mindestens 2 Std. kiihlen.

4. Zum Bralieren die kleinen Férmchen wieder in die Form stellen und um die Férmchen herum Eiswasser (einige Eiswiirfel
plus kaltes Wasser) angief’en - das verhindert, dass sich die Créme beim Brllieren erwdrmt. (Das Feine an einer Créme
brhlée ist ja der Kontrast zwischen der kalten Créme und der warmen Knusperschicht dariiber.) Die Cremes gleichmaRig
mit dem Ubrigen Zucker bestreuen und mit dem Brilierer karamellisieren. Gleich servieren!
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