Créme brilée (Karim Bourgi)

Ingrédients

* 110g fuldfed maelk
e 759 rarsukker
* 1 vaniljestang

* 90g aeggeblommer (ca. 5 blommer)
* 300g flede med 35% fedt

Préparation

1. En vaniljecreme brilée, hvem kan modsté det?

2. Jeg har denne gang brugt opskriften fra Karim Bourgi, som altid delt p& hans Instagram-konto, selvom jeg har
aendret lidt pa tilberedningsmetoden for at opnd et resultat, der passer bedre til min smag.

3. Jeg har ogsé reduceret maengderne for at lave en dessert til 4 personer.
4. Ingredienser: fuldfed maelk rersukker 1 vaniljestang aeggeblommer (ca.

5. 5 blommer) flede med 35% fedtQS sukker til karamelisering Opskrift: Kog maelken med vaniljen, og lad det
traekke i cirka 20 minutter, mens du daekker gryden.

6. Pisk eeggeblommerne med rarsukkeret, indtil sukkeret er helt oplgst.
7. Haeld derefter den varme vaniljemaelk over i to omgange, og afslut med at tilsaette den kolde flade.
8. Blend med en stavblender for at f& en helt homogen konsistens, daek derefter til og saet i keleskabet i 3 timer.

9. Til bagningen har jeg ikke brugt den metode, som Karim Bourgi anbefaler, jeg giver dig begge metoder: den
fra Karim Bourgi: forvarm ovnen til 100°C, og seet cremepotterne i et fad med vand for at lave et vandbad.

10. Bag i cirka 50 til 60 minutter afhaengigt of din ovn.

11. Han viste resultatet i en video pé& sin Instagram-konto, hvor han forklarede, at han kan lide en ultra-cremet
creme brolée med en tekstur, der stadig er lidt "flydende".

12. Jeg foretraekker en creme brilée, der er lidt mere "sat", s& jeg fulgte min seedvanlige bagemetode, nar jeg
laver denne dessert: forvarm ovnen til 95-100°C, og bag cremerne i cirka 1 time uden vandbad.

13. De er klar, nér du kan forsigtigt trykke fingeren pé& dem, og du kan maerke en modstand.

14. | alle tilfselde skal du veere opmaerksom pé ikke at bage dem for leenge og iseer ikke ved for hej temperatur,
da du risikerer at f& klumper i dine cremer!

15. Nar de kommer ud aof ovnen, lad dem kele of i et par minutter, og saet dem derefter i kaleskabet i mindst 3
timer.

16. Drys med sukker og karameliser med en gasbraender, for du nyder det!
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