Crema Catalana

Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung 20 Min.

Garzeit 30 Min.
Portionen 4
Gerat CombairSteamer V2000 ab 2021

Créme mit Caramelkruste

Crema Catalana

3 Eigelb

30 g Puderzucker
300 ml Halbrahm
Y2 TL Maisstérke

Y2 TL Vanillemark

1 Orange, etwas abgeriebene Schale

Caramel

60 g Zucker

Crema Catalana

Alle Zutaten in einem Messbecher gut verriihren. Flussigkeit in die Férmchen verteilen.
Auf ein gelochtes Edelstahlblech stellen und auf der mittleren Auflage mit Heissluft mit
Beschwaden 85 °C wahrend 30 Minuten garen.

Créme auskiihlen lassen und kiihlstellen.

Caramel

Zucker Uber die Créme streuen und mit dem Bunsenbrenner caramelisieren.
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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

Zusatzliche Informationen
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