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Gestiirzte Karamellcreme | créme renversée au caramel | créme caramel

Zutaten fir 10 Personen (Timbale-Férmchen, Inhalt 100 bis 120 g)

Zucker (1) 200g  Vanilleschoten 2 Zucker (2) 95¢g
Wasser 50g Vollei 1909 Salz 0,59
Vollmilch 6259  Eigelb 509

N
1. Zucker (1) hellbraun karamellisieren, mit 2. Karamellzucker heiss in die 3. Vollmilch mit Vanilleschoten und Vanille-
heissem Wasser abléschen, Zucker Timbale-Férmchen giessen mark aufkochen
auflosen
e
4. Vollei, Eigelb, Zucker (2) und Salz in 5. Vanilleschoten entfernen, heisse Milch 6. Passierte Creme in die vorbereiteten
einer Schissel cremig rihren unter standigem Rihren unter die Formchen abfillen

Eimasse geben

- p

7. Im Kombisteamer bei 80 bis 85°C 8. Timbale-Férmchen im Kuhlraum gut Am Rand leicht |6sen und die Karamellcreme
zugedeckt 20-30 Min. pochieren auskuhlen lassen stlrzen

Hinweise flir die Praxis @

— Die Karamellcreme kann auch im Ofen in einem 80°C heissen Was- - Pochierte Karamellcreme mindestens 2 Stunden kalt stellen.
serbad oder im Drucksteamer (Zeit- und Temperaturangabe des ~ — Wird eine gréssere Menge Karamellzucker benétigt, ist es sinnvoller,
Herstellers beachten) pochiert werden. nicht die ganze Zuckermenge auf einmal zu karamellisieren.
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