Brioche Caramel Whisky Pudding

Ingredients

Karamellsaus:
3,5 dl sukker
6 dl kremflgte

Brgdpudding:

3 store egg

2 dl melk

1/4 dl whisky

2 ts vaniljeessens

2 dl rosiner

1 dl skaldede mandler
1 dl av karamellsausen

200 g Brioche (se tips)

Instructions

Start med a lage karamellsausen: Smelt sukkeret i en teflonbelagt kjele til en
lysebrun karamell. Kok opp kremflgten i en annen kjele. Hell den varme flgten over i
kjelen med det smeltede sukkeret (se tips). La blandingen smakoke i 10-12 min, til
du far en tyktflytende karamellsaus. Ta kjelen av platen og avkjal.

Pisk sammen egg, melk, whisky og vaniljeessens med en stalvisp. Rer i 1 dl av den
avkjglte karamellsausen. Bland sa i rosiner og hakkede, skaldede mandler.

Smar og ha bakepapir i bunnen pa en avlang bragdform (1-1,5 liter). Del briochen
opp i store terninger og legg i bunnen av formen. Hell over eggeblandingen.



La formen std i kjgleskapet i ca 30 min, sa vaesken far trekke godt inn i brgdet. Stek
bregdpuddingen i vannbad i en langpanne midt i ovnen ved 180°C i 40-45 min.

Serveres varm i tykke skiver med karamellsaus og eventuelt vaniljeis eller pisket
krem ved siden av!

Tips
Pass pa nar du smelter sukkeret, sa det ikke blir brent. Vaer forberedt pa at den

smeltede sukkerkaramellen kan stivne og bli hard nar du heller pa flgten. Den vil
imidlertid smelte igjen etter hvert som karamellsausen koker.

Brioche er en fransk type bragdloff som inneholder ekstra mye smgr og egg. Se
oppskrifter i flere varianter pa detsoteliv.no. Det gar ogsa fint & lage denne
brgdpuddingen av vanlig, kjgpt smarloff eller lignende fint brad.
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