Créme Brulee

1 vaniljstang
4 dl gradde
1 dl mjolk
1/2 dl socker

6 dggulor
1/2 dl socker

Ugn 180°
Tid ca 60 minuter 1 Vattenbad

Hall gradden och mjolken i en kastrull

dela och skrapa ur en vaniljstang

Tillsatt vaniljen och vaniljstangerna 1 kastrullen

tillsatt 1/2 dl socker

Viarm upp under omrorning (Inte koka)

Tillsatt 4ggulorna 1 en bunke och tillsatt socker, vispa latt
Hall sen over graddblandningen och fortsétt att vispa
tills allt blandat sig (Ta bort vaniljstingen)

Hall smeten 1 4-6 ldga ugnsakra skalar
Stéll 1 vattenbad innan du stiller dom 1 ugnen
Dom ar fardiga nar dom stelnat

Nar dom kallnat, hiller du pé strosocker ovanpa
och branner sockret tills det har karamelliserat sig
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