Creme Brulee a la Claus Meyer.

6 pers.

5     æggeblommer

1/4 l piskefløde

1/4 l sødmæl

1 stang vanilie

120 gr.sukker

2 s.s.rørsukker til kamelisering

Æggeblommer, sukker og vanille piskes sammen med mælk og fløde.

Hældes i smurte porcelænsforme og bages i vandbad ca. 45 min. ved 135 gr.til cremen har konsistens som creme fraise 38 %.

Før servering kommes rørsukker på toppen og karamelisering foretages med bunsenbrænder eller under grill.

Og så lidt frugt til hvis man skulle have de lyster.

