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Smnvet! fir Mensch wmd Erde

Zutate N Fir 2 Portionen ZU bereitu ng: 35 min Vorbereitungszeit + 60 min Backzeit

250 g Sahne

80 ml Vollmilch

% Vanilleschote

4 Eigelbe

50 g Kokosblitenzucker

1. Sahne und Milch in einem Topf unter gelegentlichem Riihren aufkochen, dann
beiseitestellen. Eine Metallschiissel im Kiihlschrank kiihl stellen. Den Backofen auf 90
°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Vanilleschote mit dem Messerriicken platt driicken, langs aufschneiden, das Mark
herauskratzen und in einer Schiissel mit 40 g Kokosbliitenzucker mischen.

3. Restlichen Kokosbllitenzucker und Eigelbe in eine weitere Metallschiissel geben
und cremig verriihren, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

4. Zucker-Eier-Masse bei mittlerer Hitze liber dem Wasserbad erwarmen. Die Metall-
schissel aus dem Kiihlschrank nehmen und auf die Arbeitsflache neben den Herd
stellen. Die heif3e Milch-Sahne-Mischung unter staindigem Riihren mit dem Schnee-
besen zur Zucker-Eier-Masse geben. So lange schlagen, bis die Masse eine Tempera-
tur von ca. 75 °C erreicht hat und beginnt anzudicken.

5. Dann sofort durch ein feines Sieb in die kalte Schiissel umfiillen, damit die Masse
nicht weiter stockt. Die Creme auf 4 ofenfeste Schalchen verteilen, in die Fettpfanne
des Ofens oder eine Auflaufform stellen und diese zu 2/3 mit heiBem Wasser fiillen.
60 min im Ofen (Mitte) backen.

6. Die Creme aus dem Ofen holen, die Schalchen vorsichtig mit Topflappen aus dem
Wasser heben und vollstandig auskihlen lassen. GleichmaBig mit dem restlichen
Zucker bestreuen, mit einem Flambierbrenner karamellisieren und servieren.
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