Zitronengras-Créme-

Brilée
_.;..--—**"’,
Zutaten Zubereitung

4 Kaffir-Limettenblatt 1. Kaffir-Limettenblatter auftauen, waschen, trocken
4 Stingel Zitronengras tupfen., Iangs.halbleren und in sehr kleine Streifen

_ ) schneiden. Zitronengras putzen, waschen, trocken
15 g Speisestarke tupfen, mit der breiten Seite eines Messers
500 ml Milch, 1,5% Fett anquetschen und in kleine Stlicke schneiden.

4 Eigelb
125 g Zucker
4 EL brauner Zucker

2.In einer Schissel Speisestarke mit einem
Schneebesen in Milch einrihren.

3.In einem Kochtopf Eigelb mit Zucker mit dem
Handrlihrgerat schaumig rihren. Die Milch,
Zitronengras und Kaffir-Limettenblatter zugeben und
unter standigem Ruhren einmal aufkochen lassen.
Von der Kochstelle nehmen, die Creme durch ein
Sieb streichen und mit dem Handrihrgerat nochmals
durchrihren. Die Masse in 4 Schalchen fullen und
abkihlen lassen.

4. Mit Zucker bestreuen und mit dem Créeme-Brilée-
Brenner karamellisieren bis der Zucker eine
goldbraune Kruste gebildet hat.

Niahrwert-Anzeige (D 25 Minuten
58 g @ 4 Portionen
342 kcal
89
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