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Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Crema catalana

Ein Rezept von Crema catalana, am 01.05.2024

Zutaten
2 gestrichene EL Speisestarke 2 [ Milch
1 Zimtstange 4 Eigelbe
125g Zucker 2 TL abgeriebene unbehandelte
Zitronenschale
4EL Zucker fir die Kruste
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 360 kcal

Zubereitung
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1. Die Stéarke mit 6 EL kalter Milch verriihren. Die restliche Milch mit der Zimtstange in einem Topf einmal aufkochen lassen.
Vom Herd nehmen.

2. In einem zweiten Topf die Eigelbe und den Zucker mit dem Schneebesen verriihren, bis sich der Zucker gelést hat. Die
Milch durch ein feines Sieb dazugieRen (die Zimtstange dabei entfernen), die Zitronenschale und die Stérke unterriihren.

3. Den Topf auf den Herd stellen und die Mischung langsam unter standigem Riihren bis knapp unter den Siedepunkt
erhitzen. Vorsicht, sie darf nicht kochen! Wenn die Masse leicht samig wird, in vier feuerfeste Schalen fiillen. Die Creme
erst bei Zimmertemperatur, dann mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank etwa 2 Std. abkuhlen lassen.

4. Zum Servieren den Backofengrill auf 250° erhitzen. Jeweils 1 EL Zucker auf die Creme streuen und unter dem Grill (oben)
in 2-3 Min. goldbraun karamellisieren.
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