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CREME BRULEE*

Ingredienser GoOr s har

1 st vaniljstang Varm ugnen till 200 g.
2 dl mjolk, standard
3 dl gradde, visp

2 msk strosocker

6 st agg

Shnitta vaniljstangen, skrapa ur kornen och lagg korn och stang i mjolken,
gradden och strosockret. Koka upp. Tag bort stdngen.

] Vispa ihop gulorna i en skal.
rasocker Hall sedan den heta véatskan 6ver gulorna under kraftig vispning.

Hall upp i 6 ugnsfasta portionsskalar och stall dem i en stérre form. Fyll
formen med vatten sa att den nar upp till 2 cm pa formarna.

Gradda dem staende i vattenbadet ca 20 minuter eller tills krdmen stelnat.

Lat svalna och stall i kylen for att bli riktigt kalla.

Strax innan servering str6 ett tunnt lager rasocker och anvand en brannare for
att fa till ett knackigt tacke.

Upprepa tva ganger. Se upp sa det inte branns.
Man kan ocksa stélla under het grill ett par minuter, men passa det noga.



