Crema Catalana

Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung 20 Min.

Garzeit 30 Min.
Portionen 4
Gerat CombairSteamer V2000 ab 2021

Créme mit Karamellkruste

Crema Catalana

3 Eigelb

30 g Staubzucker

300 ml Schlagobers
fettreduziert

Y2 TL Maisstarke
Y2 TL Vanillemark

1 Orange, etwas abgeriebene Schale

Karamell

60 g Zucker

Crema Catalana

Alle Zutaten in einem Messbecher gut verriihren. Flissigkeit in die Formchen verteilen.
Auf ein gelochtes Edelstahlblech stellen und auf der mittleren Auflage mit HeiBluft mit
Beschwaden 85 °C 30 Minuten lang garen.

Creme auskihlen lassen und kihlstellen.

Karamell

Zucker Uber die Créme streuen und mit dem Bunsenbrenner karamellisieren.

V-ZUG - Schweizer Perfektion fir zuhause 1 H



Garschritte

Heissluft mit Beschwaden 85 °C wahrend 30 Min.

Tipps
Garzeit kann je nach Form und Menge variieren: Falls die Créme noch zu flissig ist, Garzeit verlangern, bis die Créme fest
wird.

Zubehor

4 ofenfeste Formchen a 120 ml
Edelstahlblech gelocht

Bunsenbrenner

V-ZUG - Schweizer Perfektion fir zuhause 2



