Creme brulée und Tonkabohneneis
für 4 Personen

500 ml Sahne 36% Fett

200 ml Milch

6 Eigelb

110 g Zucker

1 Vanilleschote

Sahne, Milch und Vanilleschote aufkochen, Eigelb und Zucker verrühren. Kochendes Milch-Sahne-Gemisch mit dem gezuckerten Eigelb verrühren. Zur „Rose“ abziehen. In 4 tiefe Teller geben und im Ofen bei 110°C pochieren. Im Kühlschrank auskühlen lassen.

Tonkabohnen – Eis:

250 ml Milch

250 ml Sahne

6 Eigelb

110 g Zucker

4 cl Wodka

2 Tonkabohnen
Milch, Sahne und geriebene Tonkabohnen aufkochen. Eigelb mit dem Zucker verrühren und mit dem kochenden Milch-Sahne-Gemosch zur „Rose“ abziehen, passieren und auf 4°C abkühlen lassen. Wodka beigeben und in der Eismaschine gefrieren.

Anrichten:

Gekühlte Creme brulée mit Rohrzucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner abflämmen. Mit Hippengebäck und Eis servieren.
