Zutaten

e 600 ml Vollmilch

Dessert

Crema Catalana

Entdecken Sie unser Rezept fiir cremige Crema Catalana. Lassen Sie
sich inspirieren und zaubern Sie dieses kostliche Dessert! Besuchen
Sie Kochateliers.

So wird’s gemacht:

1. Mondamin mit etwas kalter Milch anriihren. Die restliche Milch
mit der Zimtstange und den Zitronenzesten aufkochen und 30
Minuten ziehen lassen, dann passieren. Die Milch erneut
aufkochen lassen und mit der angeruhrten Starke abbinden.

2. Nun unter standigem Riihren das Eigelb hinzugeben und den
Topf vom Herd nehmen.

3. Die Crema Catalana in Formchen fiillen und kaltstellen. Vor dem
Servieren, mit braunem Zucker bestreuen und einem
Bunsenbrenner karamellisieren.
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