Gebrannte Creme

100 g Zucker in eine Chromstahl Pfanne geben, bei guter Mittelhitze
karamellisieren lassen
Wichtig: nicht mit einer Kelle riihren
Achtung: nicht zu dunkel werden lassen, sonst
wird der Zucker bitter

1 EL Zitronensaft

1 dl heisses Wasser von der heissen Platte weg ziehen
Wasser zugeben, sofort mit dem Deckel zudecken
(Verbrennungsgefahr!)
zuriick auf die Platte stellen und kurz aufkochen bis sich
der Zucker wieder geldst hat

2 EL Maizena

6 dl kalte Milch Maizena anrihren bis sich das Maizena aufgeldst
hat

1 Ei zugeben und mit dem Schwingbesen rihren bis das
€i ganz verschlagen ist
die Maizena-Ei-Milchmischung unter stdndigem
Rihren mit dem Schwingbesen zum Karamell
rihren
zurick auf die Platte stellen und aufkochen bis die
Creme dick wird
Wichtig: immer mit dem Schwingbesen ganz fest
am Boden rihren, sonst brennt die Creme an
sofort vom Herd ziehen und durch ein Sieb in eine
Schiissel giessen

Klarsichtfolie ein Stick folie direkt auf die Creme geben damit

sich keine Haut bildet
auskiihlen lassen
vor dem Servieren die Creme mit dem Schwingbesen
nochmals gut durchrihren
in grosse Gldser oder in tiefe Teller verteilen

1 dl Rahm luftig schlagen , dariiber geben

Pistazien gehackt dariber streuen

Karamellfdden dariber verteilen
Karamellfaden
1009 Zucker karamellisieren, leicht abkihlen lassen, mit einem Loffel

fdden ziehen und diese auf einem Blech abkiihlen lassen
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