Creme bralée med appelsin
Ingredienser

¥ 5 dl kremflgte

¥ 1/2 vaniljestang

¥ 5 eggeplommer (fra store egq)
¥ 1 dl sukker

¥ 0,5 dl presset appelsinsaft

¥ revet skall av 1 appelsin

Pynt:
¥ ekstra sukker
¥ (gassbrenner)

Fremgangsmate

Ha kremflgten i en kjele. Snitt opp den halve vaniljestangen og skrap ut frgene pa
innsiden. Ha dette i flaten og ha ogsa selve vaniljestangen i flaten. Varm opp
blandingen til nesten kokepunktet. Ta kjelen av platen og la vaniljen trekke i flgten.
Fjern vaniljestangen. Avkjgl blandingen i 10 minutter.

Visp eggeplommer og sukker sammen med en stalvisp. Blandingen skal bli litt
luftigere, men det er viktig at du ikke pisker eggedosis (se tips). Hell sa litt og litt av
vaniljeflgten i eggeblandingen, mens du fortsetter a vispe lett med stalvispen.

Bland deretter presset appelsinsaft og finrevet appelsinskall i egge-/flgteblandingen.
Bruk en liten gse og fordel blandingen i sma ildfaste former (se tips).

Ha en langpanne midt i ovnen og varm opp ovnen til 160°C. Sett formene i
langpannen (forsiktig, sa det ikke skvulper over). Hell sa kokende vann i langpannen



slik at vannet rekker ca halvveis opp langs kanten av formene. La formene sta slik i
vannbadet i ovnen i ca 45 minutter. De skal da veere lyse og stive pa overflaten,
men veere litt skjelvende om du beveger pa dem.

Ta formene ut av vannbadet og avkjgl. Sett dem sa i kjgleskapet over natten. De vil
da stivne enda mer.

Dagen etter stragr du et lag sukker pa toppen av hver av dessertskalene (ca 1-2 ts
sukker pa hver). Bruk en gassbrenner og smelt sukkeret sa det blir lysebrunt,
karamellisert og sprgtt!

Tips
¥ |kke pisk eggedosis nar du lager denne desserten her. Da blir det for mye luft i

dessertrgren, som bare vil fa desserten din til a8 klappe sammen under og etter
stekingen.

¥ Jeg synes det er passe & bruke porsjonsformer som rommer 1,5 dl. Du kan bruke
ulike typer former/kopper etc. Dessertskalene du ser pa bildet fylte jeg opp med ca.
1 dl, og da fikk jeg 5 porsjoner. Bruker du litt stgrre former, far du 4 porsjoner og bar
forlenge steketiden til 1 time.

¥ Du kan bruke enten brunt eller hvitt sukker til topplokket. Hvitt sukker som jeg
har brukt her, gir et tynt og sprett sukkerlokk, og er det mest vanlige a bruke. Med
brunt demerarasukker, vil det ofte fortsatt kunne vaere igjen litt kornete sukker pa
toppen.

¥ Ikke la deg skremme av at desserten skal stekes i vannbad. Det er ikke verre enn
at du setter skalene i langpannen, koker opp vann i vannkokeren og heller vannet
forsiktig i langpannen.

¥ |kke la deg skremme av at du ma bruke gassbrenner heller. Gassbrenner fas kjgpt
i de fleste velassorterte kjgkkenutstyrsbutikker (husk a kjgpe bade brenner og gass
til & fylle pa brenneren [Wink] ). Billige varianter fas blant annet kjapt hos Jernia
og Clas Ohlson. Bruker du grillen i ovnen, ma du passe ngye pa sa desserten ikke
star sa lenge i ovnen at den smelter og sukkeret blir brent. Fglg ngye med hele
tiden!
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