Creme Brilée pda syv mader

CART? DOR_
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¥ Creme Brilée base

CREME BROLEE
-
- CREME RENVERSEE

* 540 g. Carte d'Or Creme Bralée granulat
« 2liter sgdmeelk
« 2liter piskeflgde

R R

-
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Kog sgdmaelk op og tilseet Creme Brllee granulat under piskning.
Kog det op i 15 sekunder og fjern fra blusset.

Tilsaet 2 liter kold piskeflgde og udportioner.
Stil pd kgl i ca. 3 timer inden pyntning og servering.

TIP:

Carte d’'Or dessertgranulat er en nem og effektiv mdade at lave desserter til
mange. Ved at lave det i forvejen undgdr du ogsé det ekstra arbejdspresi de
travle perioder.
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Vanilla Creme Framboise med flade

ﬁ' « Créme Bralée base
- « Pisket flgde
» Friske jordbaer

Udportioner creme brilée massen i en portionsskdl efter
gnske. Stil p& kgl i 3 timer.

Pynt med pisket flgde, friske baer og r@d skovsyre.
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Creme Vanilla med crunchy nougatine

« Creme Brilée base
« 200 g sukker
* 100 g ngdder efter eget valg

Karamelliser sukker i en gryde eller pd en pande. Tilseet ngdder.

Heeld ngddekaramellen ud pd bagepapir og lad det kgle og blive
sprgdt.

Knus det og drys pd toppen af den udportionerede creme brilée.

TIP:

Dette er en genial l@sning, hvis du ikke har mulighed for at breende din creme
bralée til stgrre selskaber.

Du kan undlade ngdderne, og bare lave knust karamel. S& far du stadig den
karamelliserede effekt af braendt og sprgdt sukker.
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Creme Vanilla Tiramisu style

« Creme Brilée base

« Lady fingers

» Steerk kaffe

« Kakaopulver

» Pisket flgde eller Mascarpone

Tag 1 stk. Lady finger/Savoiardi og leeg i bunden af skélen.
Kom en spsk. steerk kaffe/espresso over kiksen og lad den
traekke 1 minut. Drys med kakaopulver.

Heaeld din creme brilée-masse over og saet pd kgl i 3 timer.

Pynt med pisket flede eller pisket mascarpone og drys med
kakaopulver lige inden servering.
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Creme Caramel

« Créme Brilée base
« Carte d’'Or Karameltopping

Udportioner creme brilée massen i en portionsskdl efter
gnske. Stil p& kgl i 3 timer.

Top med Carte d'Or Karameltopping lige inden servering.
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Berry Nice Creme Vanilla

« Creme BriGlée base
« 200g.beer
« 50 g. florsukker

Udportioner creme brilée massen i en portionsskdl efter gnske. Stil p&
kali 3 timer.

Tag 200 g. optgede varmehandlede bzer (eller friske baer hvis hygiejnen
tillader det) og blend med 50 g. florsukker.

Top vaniljecremen med baercoulisen og pynt evt. med lidt ekstra friske
baer.

TIP:
Dette fungerer ogsda perfekt med feerdigkgbte frugtpuréer og frugtgelé.
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Rabarber-trifli med vanilje, flade og sprad granola

« Créeme BrGlée base
| 500 g.rabarber
' ‘ « 150 g. rgrsukker
a « Pisket flade
i + Granola

Drys 500 g. frosne (eller friske), snittede rabarber med 150 g. rgrsukker.
Bag det ovnen ved 170 grader i ca. 20 min.
Mix det let og lad det kgle af.

Kom det i bunden af en passende portionsstgrrelse skdl og heeld creme
brilée massen over. Seet pd kgl i ca. 3 timer.

Anret med pisket flade og spr@d granola (faerdigkgbt eller hjemmelavet).
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Klassisk Créme Brilée

« Créeme Brialée base
o Sukker

Udportioner creme brilée massen i en portionsskdl efter
gnske. Stil p& kgl i 3 timer.

Drys med sukker og braend din creme brilée lige inden
servering.
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