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Rezept
Einfache Creme caramel
Ein Rezept von Einfache Créme caramel, am 09.04.2024
Zutaten
8 EL Zucker Y2 [ Milch
1 Prise Salz 1 Vanilleschote
4 Eier
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 190 kcal

Zubereitung

Zuerst wird der Karamelsirup gekocht: In einem Tépfchen 4 EL Zucker zerflieRen bei schwacher Hitze und ganz leicht
braunen lassen, 2 EL Wasser einriihren, dann schnell runter vom Herd.

Den Sirup auf 6 kleine feuerfeste Férmchen (125-150 ml Creme sollten jeweils reinpassen) verteilen, die Férmchen
schwenken, damit sich der Gul} gleichmaRig auf dem Boden verteilt.

Den Backofen vorheizen auf 180 Grad (erst spater einstellen: Umluft 160 Grad). Das tiefe Blech vom Backofen
(Fettpfanne) mit Wasser fiillen und unten einschieben.

Die Milch mit der Prise Salz und dem restlichen Zucker in einen Topf geben und langsam erhitzen. Vanilleschote ldngs
aufschlitzen, das Mark rauskratzen und mit der Schote in die Milch geben. Kurz aufkochen, Topf dann schnell vom Herd
nehmen.

Die Eier in einer Schiissel verquirlen. Vanilleschote aus der Milch fischen, einige Loffel der heif3en Vanillemilch mit den
Eiern verriihren. Dann nach und nach die tibrige Milch auch einlaufen lassen, mit dem Schneebesen kréftig unterriihren.

Eiermilch in die vorbereiteten Férmchen mit dem Karamelboden gieRen. Ins Wasserbad (in der Fettpfanne) stellen,
ungefahr 20 Minuten garen, bis die Masse fest wird. Dann Formchen rausnehmen, erstmal kurz abkiihlen lassen und dann
im Kiihlschrank noch richtig gut durchkiihlen lassen (am besten (iber Nacht).

Zum Servieren die Formchen mit der Unterseite kurz in heiRes Wasser tauchen, die Creme auRerdem mit einem heif}
abgespiilten Messer rundum vom Rand l6sen und auf Teller stiirzen.
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