Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

CREME CARAMEL

“ Menu-Zutaten

1 Packung Créme Caramel - DM1
300 g Zucchero caramellato (Karamell) - DNO

Zutaten

7 | Frische Vollmilch
400 g Zucker

Chef: Monica Copetti

Glutenfrei

Zubereitung

Fiir 80 Portionen

Die Créme-Caramel-Zubereitung in einem grofBen Topf mit einem Teil der Milch aufldsen, bis sie glatt ist. Die restliche Milch zum
Kochen bringen und die Erstere unter Rithren mit einem Loffel hinzufligen. Erneut aufkochen und unter standigem Rihren 2
Minuten auf dem Herd stehen lassen. Herausnehmen und direkt in die Formchen gieBen. Mindestens 2 Stunden in den
Kihlschrank oder in die Schnellkthltruhe stellen. In der Zwischenzeit die Karamelldekoration zubereiten. Den Zucker im
Wasserbad schmelzen und auf eine mit Backpapier ausgelegte Flache gieBen, so dass abstrakte Formen entstehen. Aushéarten

lassen und an einem kiihlen Ort aufbewahren. Die Créme caramel mit Karamellstlickchen und Zuckerguss dekoriert servieren.
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