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STADTER_
Weilmachiliche Créme Brilée

FUR 10 STUCK | ARBEITSZEIT: 60 MINUTEN | BACKZEIT: 45-50 MINUTEN

Zutaten fiir die Gewiirzkirschen: 1 Glas Sauerkirschen, 3 EL Zucker, etwas Sternanis,
1Prise Zimt, 1 EL rosa Pfeffer, 2 EL Speisestéarke | Zutaten fiir die Créme Bralée: 60 g
Zucker, 500 ml Sahne, 200 ml Milch, 8 Eigelb, 1 Prise Salz, Mark einer Vanilleschote,
1TL Stollengewtrz, etwas Zimtzucker zum Karamellisieren

Aukerdem: Abflammgerat - zum Beispiel STADTER Caramello

Zubereitung der Gewiirzkirschen:

Das Glas Kirschen durch ein Sieb abschiit-
ten und den Saft auffangen. Den Saft mit
Zucker und Gewdrzen aufkochen und mit
Speisestarke abbinden. Die Kirschen dazu-
geben und erneut aufkochen lassen. An-
schliekend auf Glasschalchen verteilen
und fur ca. 30 Minuten in den Kihlschrank
stellen.

Zubereitung der Créme Brilée:

Zucker, Sahne, Milch, Salz und Vanillemark
mit Stollengewdrz fur ca. 3 Minuten auf-
kochen. Den Topf vom Herd nehmen und
die Eigelbe nach und nach unterrihren.
Die Creme vaorsichtig auf die vorbereiteten
Kirschen in die Glasschéalchen gieRen. Die
Schalchen in einem Wasserbad im Back-
ofen bei 150°C Umluft ca. 45-50 Minuten
garen. Anschliekend die Creme Bralee im
Kuhlschrank far mind. 5 Stunden durchkiih-
len lassen. Den Zimtzucker mit Hilfe eines
Sternausstechers auf der Creme verteilen,
mit dem STADTER Caramello karamellisie-
ren und sofort servieren.
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