Crema -
Catalana mit

Pfirsich und
Lavendel

Vor- und zubereiten: ca 25 Min.

(Garen im Wasserbad: ca. 35 Min

Kiihl stellen: ca. 2 Std.

Fiir 6 ofenfeste Férmchen von je ca. 1% dl

2dl Milch
1dl Volirahm

2 Zweiglein Lavendel oder
Rosmarin

2 Pfirsiche, in Wiirfeln
2 Essloffel Brandy
i 150g Zucker
3 Eier
2 Eigelbe

1. Milch, Rahm und Lavendel aufkochen,

von der Platte nehmen, ca. 10 Min.
leehen lassen, Lavendel entfernen.

2. Pfirsiche mit dem Brandy fein piirie-
120, beiseite stellen.

i 3. Zucker, Eier und Eigelbe in einer

Schussel verriihren, Milch nach und
nach unter Ruhren beigeben. Pfirsich-
pliree beigeben, mischen.

4, Férmchen auf einen Lappen in eine
ofenfeste Form geben, Masse in die
Formchen giessen.

Garen im Wasserbad: Siedendes
Wasser bis % Hohe der Formchen ein-

¢ fiillen, ca. 35 Min. in der Mitte des auf
i 160 Grad vorgeheizten Ofens (oder siehe
i Dampfgartipp). Herausnehmen, aus

: der Form nehmen, auskiihlen. Ca. 2 Std
zugedeckt kiihl stellen,

6 Essléffel fein gemahlener :
Rohzucker

Je 1 Essloffel Zucker gleichmassig auf
der Creme verteilen. Mit dem Bunsen-
¢ brenner {siehe «Gewusst wie») Zucker

sorgfaltig caramelisieren,

Dampfgartipp: Formli zugedeckt
ca. 25 Min. bei 90 Grad im Steamer
oder Dampfgarer garen, dann 5 Min. im
ausgeschalteten Gerat stehen lassen,
herausnehmen, auskihlen.

i ProPerson: 12g Fett, 6g Fiweiss,
i 45g Kohlenhydrate, 1353kJ {324 kcal)

i Gewusst wie: Zucker l4sst sich
i mit der Flamme eines Bunsenbrenners
¢ fiir die Kiiche (siehe «Tipps und Tricks»
i Seite 25) einfach und schnell caramel-
sieren. Alternativ die Creme ca. 2 Min.
¢ unter dem auf hichster Stufe vorge-
i heizten Grill caramelisieren, bis sich
¢ eine hellbraune Kruste gebildet hat
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Unsere Grosmiitter stecktefi Lavendel ins Duftséckli fiir die WascheSchublade,
Wir steckeén ihn ins Dessert, da gefillt er uns noch besser!

WEEKEND

Wein-Tipp

Moscatel Navarra
Gran Feudo dulce

Herkunft:
Spanien
Region:
Navarra

Rebsorte:
Moscatel

Charakter:
Delikater Duft von vollreifen Trauben,
blumig mit dezenten Honigaromen.
Im Gaumen anhaltend siiss und sehr
fruchtig mit Aromen von Dérraprikosen
und Rosinen. Ein sehr ausgewogener,
aromatischer und lebhafter Wein.

Passt zur Crema Catalana
sowie zu mildem Weichkése und
stissem Geback.

Die empfohlenen Weine sind in
grosseren Coop Verkaufsstellen und
unter www.coopathome.ch erhéltlich.
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