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CREME BRULEE

m. Rabarber

Serveret med Mousserende

Ingredienser:

4 personer

Rabarber:

100 g rabarber i 1 cm tykke skiver
50 g rarsukker

Y2 dl vand

Y4 stang vanilje

Creme:

250 ml piskeflgde

250 ml sgdmaelk

90 g rgrsukker

Y5 stang vanilje

8 pasteuriserede aeggeblommer
lidt smer til formene

Pynt:

Rarsukker smeltet med en braender

Sadan gor du:

Rabarber:
Smelt sukkeret med vand og vaniljekorn, tilsaet

rabarberskiverne, og kog op. Tag det fra var-
men, og afkal det helt.

Creme:

Kog piskeflgde, ssdmaelk, sukker, korn og baelg
fra vaniljen op.

Kom aeggeblommerne i en stor skal, og haeld
den kogende malkeblanding i, i en helt tynd
strale, mens du rgrer forsigtigt med en gummi-
skraber.

Smear 4 ramekiner (el. sma ildfaste skale), deek
bunden med rabarber, haeld cremen over, og
bag cremen midt i ovnen i ca. 1 time ved 90°.
Cremen skal veere helt stiv, for den er feerdig.

Stil cremen i kaleskabet, og tag den ud lige far
brug.

Pynt:

Drys med sukker, og braend, til sukkeret smel-
ter. Servér straks. Har du ikke en braender, sa
seet ramekinerne 4 minutter under ovngrillen,
til sukkeret er smeltet og flot brunt.
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