Kernol Creme Briilée

6 Keramikférmchen

Zutaten

125 ml Milch
325 ml  Schlagobers
609 Zucker
1 Stk. Vanilleschote
5 Stk. Eigelb
75 mi Kurbiskernal

3 EL Zucker

Zubereitung

Milch, Schlagobers, Zucker und Vanillemark aufkochen

Eigelb und Kernél zugeben und mit dem Stabmixer durchmixen

Uber Nacht im Kiihlschrank kaltstellen

Am nachsten Tag die Masse nochmals mit dem Stabmixer durchmixen und in

gewunschte Formchen giel3en

Backblech mit heiBem Wasser flllen, ins Backrohr schieben und Backrohr auf

HeiRluft 100 °C vorheizen

6. Formchen ins heille Wasser stellen und fiir ca. 1 Stunde im Wasserbad
stocken lassen (stichfeste Konsistenz)

7. Nochmals kaltstellen und vor dem Servieren mit Zucker bestreuen und mit

Bunsenbrenner karamellisieren
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