BRESC
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CREME BRULEE MET CITROENGRAS

INGREDIENTEN 4 L

0,5 | verse volle melk

230 g kristalsuiker

150 g Bresc Citroengraspuree
15 g vanillesuiker

7 st eierdooiers

1dlroom

Lime cress

BEREIDINGSWI]ZE

Breng de vanillesuiker en de melk aan de kook. Haal van het vuur
GEBRUTKTE BRESC PRODUCTEN en voeg de citroengraspuree toe. Klop de eierdooiers met 180
gram kristalsuiker op totdat er een binding ontstaat. Voeg de
warme melk toe en meng het geheel. Voeg de room toe. Passeer
het mengsel door de fijne puntzeef. Giet in de vormpjes. Bak in de
oven af op 80 °C gedurende 35 minuten. Laat afkoelen. Bestrooi de
créme met een fijn laagje suiker. Brand het af tot een mooie
karamel. Garneer met de lime cress. Serveer lauwwarm.
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Citroengraspuree 450g
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