
Rezept des Monats Januar 2010 Weltladen Balingen

Grüntee-Crème-brûlée
Dessert



Grüntee Crème brûlée Weltladen Balingen

Zutaten :
Crème brûlée:
40 g frischer Ingwer
80 g brauner Rohrzucker
400 ml Schlagsahne
5 Beutel Grüner Tee mit Zitrone 
2 Eier
2 Eigelb
300 g Crème fraîche

Blätterteigschnitten     :
75 g TK Blätterteig-Platten
2 EL gehackte Paranüsse 
rote Marmelade 

für
6 Personen

So geht’s : Ingwer schälen und in dünne Scheiben schneiden. 40 g Zucker, Ingwer und Sahne kurz
aufkochen. Topf von der Kochstelle nehmen. Teebeutel dazugeben und 6 min. ziehen 
lassen. Tee-Sahne durch ein Sieb gießen. Eier, Eigelb und Crème fraîche verrühren. 
Tee-Sahne dazugeben und gut verrühren. Die Mischung in 6 feuerfeste Förmchen 
(140 ml) füllen und in eine Saftpfanne stellen. So viel heißes Wasser in die Saftpfanne 
gießen bis die Förmchen zur Hälfte im Wasser stehen. Bei 160 ° auf der untersten 
Schiene in ca. 50 min fest werden lassen. 8-10 Std. kalt stellen.
Blätterteig auftauen. Die Platten mit geh. Nüssen bestreuen. Mit einem Rundholz etwas 
eindrücken. 15-20 min. backen. Abgekühlt mit roter Marmelade bestreichen, zur Crème 
brûlée reichen. Die Crème mit dem restlichen Zucker bestreuen und mit einem 
Gasbrenner oder unter dem Grill kurz goldbraun abflämmen. 
Sobald sie abkühlt bildet sich eine knusprige Schicht. I
Innerhalb 30 min. servieren. Rezept aus: essen&trinken Heft 12/08


