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Crèm e B rûléCrèm e B rûléCrèm e B rûléCrèm e B rûlée m it F rüchtene m it F rüchtene m it F rüchtene m it F rüchten     
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : N achtisch 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 50 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 4 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. D en B ackofen  auf 150 G rad Celsius 

(U m luft 130 G rad Celsius ) vorheizen. D ie 
M ilch m it der Sahne, den  E iern , E igelb, dem  
Puderzucker und V anillem ark verrühren . 

2. D ie E ierm ilch in  4 flache, ofenfeste 
F örm chen gießen  und in die m it W asser 
gefüllte F ettpfanne des B ackofens stellen. 
Im  B ackofen etw a 35 M inuten garen, bis die 
M asse fest ist. 

3. D ie Förm chen herausnehm en, abkühlen 
lassen  und über N acht in  den  K ühschrank 
stellen . D ie Crèm e kurz vor dem  Servieren  
m it Z ucker bestreuen und unter den heißen  
G rill stellen , bis der Z ucker zu bräunen 
beginnt. Sofort servieren. D azu passen  
frische F rüchte.    

 
 
N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 
  

    

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     

⋅ 125 m l M ilch  
⋅ 125 m l Sahne 

⋅ 2 E ier 
⋅ 2 E igelb 
⋅ 65 g Puderzucker 
⋅ M ark von ½  

V anilleschote 

⋅ 6 E L  Z ucker zum  
Ü berbacken 

⋅ F rische F rüchte der 
Saison  

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 


