
CREME BRULEE
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1,5 dl strosocker
1 d1 rAsocker
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Ugn 100 grader, gratinering 250 grader

) Hdll mjolk och grAdde i en kastrull. Skar ett slitt i varriljstZurgen och
skrapa ur frona. Legg stang och fr6n i kastrullen och lAt koka upp. Ta
kastrullen frdl vilrmen, fiska upp vaniljst6lgen och ror ner pulverkaffet.

) Vispa Sggulor och strdsocker. H.;I greddmjolken i dggblandningen under
kraftig vispning. F6rdela smeten i ugnssekra po.tionsformar och steu dem i
en langpanna. Placera langpannan i nedre delen av ugnen och hdl1
kokande vatten i pannan sa att det nAr upp till mitten pa formens hojd.
Gradda 45-60 min beroende pe formarnas storlek. Brul6n kal vara lite los i
mitten, den kommer att stelna ner den fir stdL kal1t. Lit puddingarna
svalna och st€ill dem sedan kallt minst 1 tim.

> Itrliir serverirg: Stro over resocker och stdll formarna pe en plat hdgst upp
i ugnen. Gratinera ti11s sockret har smZilt och fett farg,2 - 3 rrrirL. Pass upp
se att det inte branns vid for det eer snabbt!!!!


