Chokolade Creme Brullee

Ingredienser:
730 g Piske flgde

750 g Sgdmalk
300 g Sukker
360 g Aggeblommer (pastauseret)

100 g Hel &g (pastauseret)

250 g Mgrk Chokolade 70 %

Fremgangsmade:

Flgde, malk og halvdelen af sukkeret koges.

Hel &g, &gge blommer og det sidste sukker blandes, nar flgdemassen koger, haeldes halvdelen i
@ggemassen under omrgring og rgres godt. Det hele kommes tilbage i gryden og legeres til 82-83 °
C, derefter sigtes det igennem en fin sigte.

Lidt af det massen haldes over chokoladen sa den smelter og kan rgres jevn, derefter kommes
chokolademassen over i cremen.

Cremen stilles til side 1 10 min, derefter skummes cremen af.

Formene fyldes op til 1. cm. Fra kanten.

Crem Brulleen bages i vandbad i1 ovnen ved 98 °C i ca. 40-60 minutter.

Afkgles og settes pa frost el/ kgl(max dage 5) til de skal bruges.

Restaurant Lillering Skov & Restaurant Gammel Hpver Kro

Brian Brgckner & Heine Skriver



