INGREDIENSER

6 dggulor

1 dl strésocker
5 dl gradde

1 dl mjolk

1 vaniljstang

TILLBEHOR
Socker till brénning
Japansk soja till smakséattning

ANGAD CREME BRULEE
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Bjud pa en lacker dessert tillagad med anga! Filip Poon visar i detta recept hur man

enkelt gér Creme brilée i angugn.

TILLAGNING

Starta ugnens angfunktion och satt temperaturen till 85° C. Skiva vaniljstdngen pa mitten
och skrapa ur fréna. Varm upp gradden och mjélken i en kastrull tillsammans med vaniljen
pa lag temperatur.

Anvand gulan fran 6 &gg. Tillsatt 1 dl socker och rér om. Hall sedan forsiktigt i den varma
mjolk- och graddblandningen, lite at taget, medan du vispar konstant. Lat blandningen stai
minst 10 minuter.

Anvand en sked och ta bort skummet som bildats pa ytan av blandningen. Om du vill testa
att smakséatta creme briléen lite annorlunda kan du nu blanda ned en skvatt japansk soja,
vilket gor att ratten far en nétig umamikaraktar.

Fordela blandningen i eldfasta formar och tillaga i ugnen i cirka 30 minuter. Kontrollera att
creme briléen &r fardig genom att skaka den lite forsiktigt. Dallrar hela brléen &r den klar.
Lat den sedan sta i kylen i minst tva timmar.

Stré 6ver ett jamnt lager socker (strosocker eller rérsocker) och brénn av med en
gasolbrannare for att skapa en lacker, knackig yta. Lat det smakal!

COOKING PASSION SINCE 1877




