Dessert ansvariga var Gustav och Goran
Créme brulée med citron

DESSERT

Klassisk dessert med frasch citrustwist. Bakas i vattenbad i ugnen och svalnar sedan i
kylen. Vid servering branner du av bruléen med en gasolbrannare, sa blir det sa dar
harlig knackigt.

GOr sa har

Bra att veta nar du andrar antalet portioner

Detta recept ar gjort for 10 portioner. Nar du andrar antalet portioner sa andras ocksa
mangden i ingredienserna. | vissa fall kan detta resultera i att tillagningstiden behover
justeras.

Ingredienser

1 2/3 vaniljstang

8 1/3 dl vispgradde

1 2/3 dl strosocker

1 2/3 msk finrivet citronskal

8 1/3 aggulor (medium storlek)
ca 12/3 msk rorsocker

Satt ugnen pa 125°C.

Dela och skapa ur vaniljstangen. Koka upp gradden, vaniljstangen och fron, socker och
citronskal. Lat sta 10 minuter.

Starta timer

Sila och blanda gradden med aggulorna. Fordela smeten i portionsformar stallda i en
ugnsform. Fyll pa med varmt vatten till ca halften av formarna. Gradda i mitten av
ugnen 40-60 minuter, tills de stannat. Lat svalna och stall i kylen.

Stro over ett tunt lager rorsocker och brann av med gasolbrannare. Servera genast.

Kopke nr 8048
Fine Ruby
Portugal, Duoro, Porto

Fruktig, s6t smak med inslag av blabar, svarta vinbar och /
muskot. Serveras vid 16-18°C till desserter eller lagrade ostar. KOPKE

IINE RUBY
PORTO




