CREME BRULEE MIT KASE

0@ ZUTATEN (4 Portionen)

0 10 Eigelb

0 0,5 L Fairebel Milch

0 0,5 L Sahne 35 %

0 100 g Fairebel Weichkase

Die Milch aufkochen lassen.
Den Fairebel Weichkase in kleine
Waurfel schneiden und der heil3en

Milch beifugen.

Das Ganze langsam verruhren, bis

der Kase vollstandig geschmolzen ist.

Fairebel

GOED-FAIR BON-EQUITABLE GUT-FAR

Die Eigelbe vom Eiweil3 trennen,
aufschlagen und mit der lauwar-
men Milch unter standigem Ruhren
mit dem Stabmixer aufschaumen.

AbschlieBend die Sahne einrthren.

Die fertige Masse passieren und in
kleine Schusseln fullen.

1 Stunde im Backofen bei bei 90°C
stocken lassen.

Die gestockte Masse anschlielRend
abkuhlen und im Kuhlschrank fur
1-2 Stunden ruhen lassen.
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s

Vor dem Servieren wird die Creme
Bralée leicht mit braunem Zucker
bestreut und mit Hilfe eines Bun-
senbrenners karamellisiert.

GOFD-FAIR BON-EQUITABLE

WILLKOMMEN IN EINER FAIREREN WELT
Besuchen Sie uns auf www.fairebel.be
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