Creme caramel (Flan)

Créeme caramel

Eine Creme caramel als Dessert ist ein Klassiker der
franzdosischen Kiuche. Wird in Frankreich nach einem
mehrgangigen Meni eine Creme caramel serviert, schmeckt jeder,
warum Gott in Frankreich lebt. Sie ist der kronende Abschluss
eines guten Menus. Und ihre Zubereitung ist wirklich einfach.
Auch in der spanischen Kuche ist dieses Dessert sehr bekannt,
dort heit es Flan.

Zutaten:

2 5 EL (130 g) Zucker
2 Eier

2 Eigelbe

1 Vanilleschote
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e 400 ml Vollmilch
e 100 ml suRe Sahne

FUr den Karamell: 90 g Zucker
Zubereitungszeit: 60 Min. | Ruhezeit: Uber Nacht

Lassen Sie den Zucker und 50 ml Wasser kochen, bis der Zucker
goldbraun karamellisiert. Geben Sie den flussigen Karamell
sofort in kleine ofenfeste Formchen mit jeweils ca. 100 ml
Inhalt. Drehen Sie dabei die Formchen, sodass der Karamell an
den Wanden verteilt wird.

Heizen Sie den Backofen auf 130 °C vor. Schneiden Sie die
Vanilleschote langs auf und kratzen Sie das Mark heraus.
Kochen Sie Vanillemark und -schote in Vollmilch und Sahne auf.
Nehmen Sie den Topf vom Herd und lassen Sie die Mischung 15
Min. ziehen. Geben Sie den Zucker dazu und ruhren Sie solange,
bis er sich aufgelost hat. Nehmen Sie die Vanilleschote wieder
heraus. Verruhren Sie Eier und Eigelbe und geben Sie die warme
Vanillemilch unter Ruhren dazu. Die Masse geben Sie in die
Formchen und stellen sie in die Fettpfanne auf mittlerer
Schiene des Backofens. In die Fettpfanne geben Sie so viel
heiles Wasser, dass die Formchen 1-2 cm darin stehen.

Lassen Sie die Creme im Ofen etwa 50 Min. poschieren bzw.
stocken. Nehmen Sie die Formchen aus dem Wasserbad heraus und
stellen Sie sie Uber Nacht im Kihlschrank kalt. Dann die Créme
direkt auf Portionsteller sturzen; eventuell vorab mit einem
Messer rundherum vom Formenrand l0sen.
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