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Crème brûlée 

12 Portiounen 

60 – 80 Minutten Virbereedung 

op d’mannst 4 Stonnen ofkillen 

 

 

Dir braucht: 

• Ram 35 %: 0,5 Liter 

• Vollmëllech: 0,5 Liter 

• 9 Eegiel 

• 360 g feinen Zocker 

• 2,5 g Vanillpudder 

• 120 g brongen Zocker (10 g pro Schossel) 
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Rezept:  

1. Uewen op 150 °C virhëtzen (Uewen-an Ënnerhëtzt). 

2. Mëllech, Ram a Vanill zesummen erwiermen (net kache loossen), 15 Minutte zéie loossen. 

3. D’Eegiel mam Zocker schaumeg schloen: an enger grousser Schossel d’Eegiel mam Zocker 

schloen, bis d’Mëschung hell a liicht schaumeg gëtt. 

4. Déi waarm Rammëschung lues ënnert d’Eegiel-Zocker-Mëschung schloen, ouni vill Blosen 

ze maachen. 

5. Kleng feierfest Schosselen (100 ml) fëllen an am Bain-Marie baken: 

  - Déi kleng Schosselen an eng grouss Form stellen. 

  - Waarmt Waasser bis op hallef Héicht dobäischëdden. 

  - 40–50 Minutte baken, bis d’Ram fest ass awer nach liicht wibbelt. 

6. Ofkillen: D‘Schosselen aus dem Waasser huelen, ofkille loossen, duerno op d’mannst 4 Stonnen 

(idealerweis iwwer Nuecht) an de Frigo setzen. 

7. Karamelliséieren (direkt virum Zerwéieren): 

  - All d‘Crème brûléë mat enger dënner Schicht brongem Zocker bestreeën (ca. 10 g pro 

Schossel). 

  - Mam Flambéierbrenner oder ënner engem ganz waarme Grill karamelliséieren. 


