Crema Catalana
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1Ei, 2 Eigelb, 80 gr Zucker, 1 Essloffel Speisestdrke, 1 Vanillestange, 0,5 Zimtstange, 500 ml Milch, 6
Essloffel Zucker.

Die Zubereitung:
Milch mit der Zimtstange und der aufgeschnittenen Vanillestange aufkochen. Gleichzeitig Zucker mit
Ei, Eigelb und Speisestdrke cremig riihren. In diese Mischung langsam die Milch einriihren und auf
dem Wasserbad erhitzen (unter STANDIGEM Riihren!), bis die Creme gebunden ist (und aufpassen,
daB die Crema nicht zu lange iiber dem Wasserbad ist, da sonst das Eigelb gerinnt, aber auch nicht zu
kurz, da die Crema sonst nicht richtig bindet! Nach dem ersten Versuch hat man das aber raus, daher,
ruhig schon mal vorher ausprobieren).
Vom Wasserbad nehmen und unter Riihren in feuerfeste Férmchen fiillen. Im Kiihlschrank ca. 2
Stunden abkiihlen, mit dem restlichen Zucker bestreuen und mit einer Lotlampe karamelisieren. Im
Kiihlschrank nochmal fiir 20 Minuten kiihlen.
Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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