CRÈME BRULÉE
Ingrediënten

½ liter melk

½ liter room

60 gram suiker

120 gram eigeel (4 eieren)

1 vanillestokje

rietsuiker

vormpjes

Bereidingswijze
1. Doe de melk, room en de helft van de suiker in een pan met doorgesneden vanillestokje

2. Breng aan de kook en laat nog 10 minuten trekken (zonder vuur)

3. Schraap het merg uit het vanillestokje

4. Roer ondertussen het eigeel met de rest van de suiker door elkaar

5. Voeg vervolgens al roerend het lauwwarme roommengsel aan het eiermengsel toe.

6. Giet de massa in de vormpjes en zet deze in een braadslede.

7. Vul deze met water tot halverwege de vormpjes en bedek met aluminiumfolie

8. Gaar de crème brulée in circa 30 minuten op 140C

9. Check de gaarheid door met het bakje te schudden, de crème brulée moet nog drillerig zijn

10. Bestrooi met rietsuiker en brandt deze met een brander of een crème brulée tang en dien direct op

11. De crème hoort koud te zijn en de suikerlaag hard.

Tante’s tips

De vormpjes kunnen bijvoorbeeld gewoon koffiekopjes zijn.
