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ZUBEREITUNG

1. Sahne, Milch und Eigelb verquirlen.
Mit Zucker und Bio Lebkuchengewdlrz
vermischen. Aufgepasst: Niemals den
Zucker auf das unverquirlte Eigelb
geben, da sich sonst KIUmpchen bilden
kédnnen, die sich nicht mehr auflésen.

2. Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Die Sahne-Mischung in feuerfeste
Formchen fullen und diese in ein tiefes
Backbleck stellen. Die Form in den Ofen
schieben und bis kurz unter den Rand
der Créeme BrlOlée Formchen mit
kochendem Wasser flullen.

3. Die Créme im Ofen 55 Min. stocken
lassen. Dabei kann die Oberflache leicht
blasig und braun werden, was aber ganz
normal ist. Die Formchen aus dem Ofen
nehmen und abklhlen lassen. Vor dem
Servieren mindestens 2 Stunden im
KUhlschrank durchkUhlen lassen.

4. Jedes Formchen mit ca. 1 EL Zucker
bestreuen & diesen mit einem Bunsen-
brenner goldbraun karamellisieren.
Dabei aufpassen, dass die
Karamellschicht nicht zu dunkel wird
oder verbrennt.

Tipp - Wer mag, kann dazu noch
Gluhweinkirschen oder Apfelkompott
servieren.




