Crème brûlée vom Wachtelei

Für 4 Personnen :

20 Eigelb vom Mastwachtelei (oder 25 Legewachteleier)

100 g Zucker

1/2 Liter Schlagsahne
1 Vanilleschote

Vorbereitung : 15 min

Kochzeit : 60 min

Ruhen : 120 min

Gesamtzeit : 195 min

1) Für ungefähr 4 Auflaufformen Crème Brûlée, schlagen Sie 20…25 Eigelb mit 100 g Zucker bis die Mischung weiß und schön cremig wird.

2) Spalten Sie eine Vanilleschote in zwei Teile und kratzen Sie das Innere mit einem Messer heraus. Tun Sie die Körner direkt in den halben Liter Schlagsahne, mischen Sie gut durch und lassen es kurz aufkochen.

3) Geben Sie Schritt für Schritt den 1/2 Liter Schlagsahne in das Eigelb/Zucker und mischen es energisch mit dem Schneebesen. Darauf achten, dass keine Luftblasen entstehen. Kurz anflammen macht die Luftblasen weg.

4) Schütten Sie die Crème in die Auflaufformen und stellen Sie diese in eine Schale mit heißem Wasser. Das Wasser soll die halbe Höhe der Auflaufform haben. Dann geht es für 45 Minuten bei 150°C in den vorgeheizten Ofen (wenn Creme Blasen schlägt die Temperatur reduzieren).

5) Bei Raumtemperatur abkühlen lassen und für 2 Stunden in den Kühlschrank stellen bis die Crème gut erstarrt ist.

   (Trick: Man kann es auch ins Gefrierfach stellen)

6) Mit kristallinen Zucker besträuen. Dabei einfach mehr Zucker auf die Creme geben. Kurz nach oben schwingen und überschüssigen Zucker abschütteln.

Zum Schmelzen des Zuckers gibt es mehrere Möglichkeiten

- Einen Bunsenbrenner für die Küche verwenden

- Ein rundes erwärmtes Eisen verwenden, das mit manchen Auflaufformsets verkauft wird

- Die Creme kurze Zeit unter den Grill eines sehr heißen Ofens stellen

7) Natürlich wird die Crème erst dann brülliert, wenn sie serviert wird. Wenn es im Voraus gemacht wird, so verliert die Crème seinen knackigen Biss.

