Creme Brulee

Reze pt CUSTOMIZED
FOODSERVICE
Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung
400g Seidentofu 1. Seidentofu, pflanzliche Sahne, braunen
100ml vegane Sahne zum Aufschlagen Zucker, Hefeflocken und das Mark einer

Vanilleschote in einen Topf geben. Alles

- 42.001.054) gut vermischen und unter standigem

100g brauner Zucker Rihren erhitzen.
2EL Hefeflocken . . g

) 2. Starke in etwas Wasser glatt riihren und
1 Vanilleschote unter Ruihren in die erhitzte Mischung
3EL Speisestarke einarbeiten. Die Masse kurz aufkochen
JEL W lassen, bis sie anfangt einzudicken.
1 Prise Salz 3. Die Créme mit einer Prise Salz,
1 Prise Kurkuma Kurkuma und Kala Namak abschmecken.

) AnschlieRend die Mischung bei

1 Prise Kala Namak

niedriger Hitze etwa 5 Minuten leicht

3-4EL weilker Zucker kocheln lassen, bis eine puddingartige
Konsistenz erreicht ist.

4. Die fertige Masse in vier hitzebestandi-
N ge Formchen flillen und bei

37 y ‘ Raumtemperatur abkiihlen lassen.
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/ , w5 5.Sobald die Creme vollstandig abge-
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kiihltist, die Formchen fiir mindes-
tens 2-3 Stunden oder tiber Nacht
in den Kiihlschrank stellen.

6. Kurz vor dem Servieren je-
weils etwa 1 Essloffel weilden
Zucker gleichmal3ig auf der
Oberflache der Creme verteilen,
sodass eine glatte Zuckerschicht
entsteht. Mit einem Butangas-
brenner den Zucker karamellisie-
ren, bis eine goldbraune
Karamellschicht entsteht.



