Crème Brulée mit Lavendel
Für 5 Personen

Ofen auf 150 Grad vorwärmen.

1.5
dl
Rahm

0,5
dl
Milch

40
g
Eigelb

30
g
Zucker

½

Vanillestängel, ausgekratzt

10
g
Lavendel

Milch mit aufgeschlitztem Vanille und zerhackten Lavendelblüten aufkochen, 15 Min ziehen lassen.

Zucker mit Rahm und Eigelb verrühren, langsam unter ständigem Rühren zur Milch geben., bis kurz vors Kochen bringen.

Durch ein Sieb in einen Becher giessen.

In ein Kuchenblech flache Förmchen verteilen, evtl. auf ein sauberes Küchentuch.

Die Crème in die Förmchen verteilen.

Im Ofen 45 Min. pochieren. Erkalten lassen.

Mit Zucker bestreuen und die Oberfläche mit einem Brenner caramelisieren.

Evtl. den Grill einschalten und kurz unter die stark erhitze Grillschlange schieben.

Rezept von Urs Messerli

Philosophie
Wir sind eine inspirierende Oase des Kulinarischen, des Geniessens und des kultivierten und geselligen Zusammenseins. Wir setzen alles daran, in Ihnen 1000 Gaumenfreuden zu wecken und Sie nach allen kulinarischen Kunststücken zu verwöhnen.
Unser Küchenangebot reicht vom schnellen, gesunden, marktfrischen und preiswerten Mittagsgericht bis zum exklusiven Gourmetmenü ohne Grenzen.
Wir sind stets auf der Suche nach den besten ethisch vertretbaren Produkten für Küche und Keller, welche mit dem nötigen Respekt, auch gegenüber der Region und der Tradition, zu modernen, kreativen Köstlichkeiten verarbeitet werden. Wir bevorzugen Schweizer Spitzenprodukte!
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