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CREME BRULEE

Daniels variant

4 personer

4 dl vispgradde

1,5 dl mjolk

4 aggulor

35 g vaniljsocker

Y2 dl strosocker

Y2 dl  brun farinsocker

Blanda gradde och mjolk i en
kastrull. Koka sakta upp.




Vispa gulorna med sockret. Hall pa
den kokande graddblandningen lite
i taget. Ror hela tiden med en
trasked.

Satt ugnen pa 150 grader. Fyll
blandningen i sma ugnssakra
skalar.

Gradda kramen i cirka 45 minuter.
Ta ut formarna och lat dem kallna i
kylskapet, sa kramen blir riktigt
kall. Viktigt, sa att sockret till
knacktaket inte blandar sig med
kramen.

Strax fore servering: satt ugnen pa
grillvarme. Stro ett lager
farinsocker dver kramen.
Karamellisera sockret i skalarna
under grillen.

Servera kramen rumstempererad.



