CREME BRULEE

4 dl mjolk 8 st dggulor
6 dl vispgradde 1,5 dl strésocker
2 st vaniljstanger 1 dl rasocker

4 msk kaffepulver

Ugn 100 grader, gratinering 250 grader
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Hall mjolk och gradde i en kastrull. Skar ett snitt i vaniljstangen och
skrapa ur fréna. Lagg stang och fron i kastrullen och lat koka upp. Ta
kastrullen fran varmen, fiska upp vaniljstangen och rér ner pulverkaffet.
Vispa aggulor och strésocker. Hall graddmjélken i Aggblandningen under
kraftig vispning. Fordela smeten i ugnsséakra portionsformar och stéll dem i
en langpanna. Placera langpannan i nedre delen av ugnen och hall
kokande vatten i pannan sa att det nar upp till mitten pa formens hojd.
Grédda 45-60 min beroende pa formarnas storlek. Brulén kan vara lite 16s i
mitten, den kommer att stelna nar den far sta kallt. Lat puddingarna
svalna och stall dem sedan kallt minst 1 tim.

Infor servering: Stro 6ver rasocker och stéll formarna pa en plat hégst upp
1 ugnen. Gratinera tills sockret har smélt och fatt farg, 2 — 3 min. Pass upp
sa att det inte branns vid for det gar snabbt!!!!



