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Zutaten:

e 3 Eier

e 1/2 Liter Milch

e 7 EL Zucker

e 2 Vanilleschoten

Zubereitung:

Die Eier schaumig ruhren. Die Milch mit 3 EL Zucker in einen Topf geben. Das Mark aus den
Vanillestangen auskratzen und mit den Vanilleschoten in die Milch rahren und erwarmen,
aber nicht kochen.

In einer Pfanne oder einem Topf 2 EL Wasser mit 4 EL Zucker bei mittlerer Hitze hellbraun
karamellisieren lassen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Wenn die Milch heil3 ist, die Vanilleschoten entfernen und die Milch langsam zu den Eiern
rahren. Die AuBenseite von 4 Portions-Puddingférmchen unter kaltem Wasser abkuhlen.

Den Boden der Formchen mit dem Karamell ausgiel3en und die Eiermilch daruber fullen,
aber nicht bis zum Rand, da die Masse beim Garen aufgeht.

Die F6rmchen in eine feuerfeste Form stellen, seitlich ca. 2cm kochendes Wasser angiel3en
und vorsichtig in den Backofen stellen. Alles ca. 30 Minuten stocken lassen, bis die Creme
fest ist. Dann abkuhlen lassen und einige Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Zum Servieren den Rand der Créme mit einem spitzen Messer I6sen und die Formchen auf
Teller sturzen.

Rezept: Tobias Moretti

Quelle: alfredissimo! 14.6.1996
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