Creme Caramel

Rezept von Karola und akapuma
http://akapuma.info

Creme Caramel ist ein Nachtisch. Er macht zwar tiraeit, ist aber auch sehr lecker! Man bendttgdnde
Zutaten:

1509 Zucker

500ml Milch

4 Eier Grol3e M. Wer nur eine Packung L-Eier hathsgich mit einer Waage die 3 schwersten heraus.
1 reichlich grol3e Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker. Nicht zu verwechselnVanillinzucker. ,Echter* Vanillezucker ist dunkel.
Y, Tasse Wasser

1 Teeloffel Essig

etwas Butter

Zuerst bendtigt man Tassen, in die die Creme Cdrgeféllt werden

soll. Wir verwenden 5 Tassen mit einer Flllmenge gum Rand)

von je etwa 220ml. Die Tassen sollten also zusamenhen 1100ml#,
fassen. Diese werden mit Wasser gefullt und inreifepf mit ge-
wolbtem Glasdeckel gestellt. Dann wird in den TepViel WasseL_\
gegeben, bis die Tassen etwa zu % drin stehen. Danden dieg
Tassen herausgenommen und geleert. (Tip: wer dien€dfter zu-
bereiten mochte, mif3t nun die verbliebene Wassagme. Beim
Néachsten mal kann direkt die so ermittelte Wassegaen den Topi — -
gegeben werden. Bei uns sind es 1,8l). o |

Nun werden 75g Zucker in eine Edelstahl-Stielkadsegegeben. Dann werden weitere
75g Zucker abgemessen. Der Topf wird auf ein Kddrdestellt. Dieses sollte im Durch-
messer etwas grofRer als der Topf sein. Danebenmagt ein sehr nasses, sorgfaltig
gefaltetes Spultuch und eine hitzefeste UnterlBg@meben kommt der Zucker sowie eine
halbe Tasse Wasser (ca. 125ml) mit einem N

|6ffel Essig (im Bild nicht zu sehen). Nun wi
die Kochplatte auf die hdchste Stufe geste
Der Zucker wird standig geruhrt. Sobald er %=
schmolzen ist, wird die Stielkasserole ein we:
| angehoben, so dal3 sie nicht mehr auf der P§¥®
steht. Dann wird die Stielkasserole standig U
der heil3en Platte geschwenkt und der Zug
schnell mit einem Loffel gerihrt. Das wird
# lange fortgesetzt, bis sich auf der Oberflag
des nun karamelisierten Zuckers hell
Schlieren bilden. Jetzt wird der Topfboden auf deochten Spiltuch etwas abgekunhlt,
damit der karamelisierte Zucker nicht doch noctsetdiumt. Dann wird der Topf auf die hitzefeste Uatge
gestellt und die restlichen 75g Zucker werden geterhrt. Durch das Abkihlen wird die Masse festciNa
kurzem Abkuhlen von ca. 1 Minute wird das Essigwassnzugegeben. Das ganze wird dann (auf eindtePla
der richtigen Gro63e) kurz aufgekocht und dann teéiéicheln gelassen. Dabei kommt ein Deckel aufTimuf,
der Loffel kann im Topf bleiben. Gelegentlich wirchgerthrt, damit sich die Caramelmasse auflost.

Nun werden die Eier ohne Schale mit einer nichkleinen Prise Salz in ein hohes Ruhrgefald (minitérL
Fullmenge) gegeben und mit dem Mixer gerihrt. Dexevidarf nur auf kleinster Stufe betrieben werdsan,
mit nicht allzu viel Schaum entsteht.



Jetzt werden die Tassen von innen grundlich durbutgert, z.B. mit einem Papierkichentuch. Weiterhin
werden in einem MelRbecher bereits jetzt 500m| Milbgemessen.

Nun durfte sich die Caramellmasse aufgeltst habénentfernen
den Deckel vom Topf und lassen die Flissigkeittigéfochen, %8
damit Uberschissiges Wasser verdampft. Je mehr eNVaes- §
dampft ist, desto mehr schaumt &
Dann muR auch haufiger geriis
werden. Man la3t das Caramel &
lange kochen, bis es beim RihrEs
nur noch aus grobem Schaum &%
bestehen scheint. Dann wird es
L der Platte genommen. In jede ‘

Tassen wird etwa ein TeelOff@#is _
gegeben. Wenn das Caramel in der Tasse abkiihit,esivon de i suasss Py K. b e
Konsistenz her dick-zéh bis fest. Dann wird der flwjeder auf den Herd gegeben und dle MI|Ch winaiger
rahrt. Dabei muld insbesondere am Anfang schnellhgeund die Mich langsam hinzugegeben werdent Jetz
wird das Tatchen Vanillezucker hinzugegeben undenifyt. Das ganze bringt man nun zum Kochen. In der
Zwischenzeit wird wird das Wasser im grof3en TophzZiochen gebracht. Weiterhin werden die Eier noch-
mals auf kleinster Stufe geschlagen.

Die Eier auf kleinster Stufe schlagen. Dann diea@aimilch langsam hin-
zugeben. Diese dabei gelegentlich umrthren, daamtdse Vanillesttickchen
nicht absetzen. Anschlie3end noch kurz weiterseimagnd die Flussigkeit
gleichméRig auf die Tassen verteilen. Hierzu amelmezuerst den Schaum
mit einem Loffel zurickhalten und a
Schluf3 gleichméaRig auf die Tassen vertei
Auch hier muf3 gelegentlich umgert
werden, damit die Vanillestiickchen nicht
Ruhrgefal3 zurickbleiben. Dann werden @
Tassen fur 45 Minuten in das jetzt koche
Wasser gegeben. Der Topf dabei wird 1
dem Glasdeckel verschlossen.

Das Wasser wird nur kurz leicht kochen gelassemnDard die Hitze so reduziert, dafd3 nur noch geatégd
Blasen im Wasser aufsteigen. Nach ca. 15-25 Minb&ginnt sich die Oberflache der Creme Caramehteic
nach oben zu woélben. Dann wird der Herd ausgesthaler Topf aber weiter fir den Rest der insgestint
Minuten auf dem Herd belassen. All das wird dureh deschlossenen Glasdeckel beobachtet. Nach Ad#auf
45 Minuten werden die Tassen dem Topf entnommerabkdhlen gelassen. Wenn sie abgekuhlt sind, werder
sie mit Frischhaltefolie abgedeckt und mindesténslR Stunden, besser aber fur 24 Stunden in dén- Kl
schrank gegeben. Dann wird die Creme Caramel aufikiTeller gestirzt. Eventuell mul3 sie dafir amdRa
etwas eingeschnitten werden.

uUnd hier ist das Ergebnis =>

Guten Appetit wiinschen

Karola und akapuma




