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Kock: Jennifer Berg Tid: 130 min Portioner: 4

Denna goda créme brilée med saffran ar himmelskt god och dessutom superenkel att
goral Perfekt aft forbereda dagen innan.

Jag alskar verkligen créme brilée! Den ar perfekt att bjuda p& nér man ska ha en fin
middag. S&har i juletider testade jag att ha i saffran och det blev smaskens, 10/10!
Mina gaster bad mig aft lagga ut receptet sa fort som majligt.

Uteslut saffranet om du bara vill géra vanlig créme brilée och tillsatt extra vanil.
Jag serverade den med en hemmagjord vaniliglass och pepparkakscrunch. Pudrade
aven over lite kakao.

Det &r bra att ha en gasbrénnare néar man ska géra créme briléen for att fa den
perfekta gyllene skorpan pd ytan. Om du inte har det har jag hért att man kan
anvanda sig av ugnen, satt in dem langst upp pé grill pad hég temperatur. Men jag
rekommenderar att anvanda gasbrannare fér basta resultat.

Varje géng jag gor creme brilée férbereder jag dem dagen innan, s& de kan stelna i
kylen under natten. :)



INGREDIENSER

Saffranscreme brilée

3 deciliter vispgradde

1 deciliter mjolk 3%

1 tesked vaniljextrakt eller vaniljpulver
0.5 gram saffran

5 aggulor

1 deciliter socker

1 deciliter rorsocker

Vaniljglass

3 deciliter vispgradde
2 stycken agg

0.5 deciliter socker

0.5 tesked vaniljpulver (el vaniljsocker)

Pepparkakscrunch

1 deciliter krossade pepparkakor
1 deciliter krossade digestivekex
50 gram smalt smor

GOR SA HAR

Borja med créme briléen. Satt ugnen p& 100°C.Koka upp grédde och mjolk,
stang av plattan och tillsatt saffran och vanilj.Vispa dgg och socker till en
fluffig smet. Tillsatt graddblandningen lite i taget samtidigt som du rér hela
tiden, annars kan det bli aggréra eftersom graddblandningen &r varm. L&t
svalna helt innan du férdelar smeten i portionsformar. Anvand gérna grunda
créme brilée-formar.Placera formarna i en stérre ugnsform med héga kanter



och tillsatt kokande vatten i ugnsformen. Gradda i vattenbadet p& 100 grader
i ugnen ca 2 timmar.Kontrollera att créme briléerna ér klara genom att skaka
lite 1att p& formarna och se om de dallrar, d& &r de klara.L&t créme briléerna
svalna till rumstemperatur. Om du férvarar dem i kylskapet, kom ihég att ta ut
och lata std i rumstemperatur ca 30 minuter innan servering.Stré Gver
rérsocker p& toppen och brann av med en brannare.

Gér sedan vaniliglassen. Vispa grédden med elvisp, medelhart.Knéck Gggen i
en bunke. Tillsatt socker och vanilj. Vispa till en gul smet. Tillsatt
aggblandningen i gradden och vispa pa lagsta hastighet till en jamn smet.
Smaka av och tillsatt mer vanilj eller socker om det behovs.

Med glassmaskin: Hall glassmeten i glassmaskinen och kér tills glassen ar klar,
ca 20 minuter. Frys in glassen om du inte vill Gta den direkt.

Utan glassmaskin: Hall glassmeten i en burk med lock och stall in i frysen i ca
3-4 timmar eller langre tid. Rér om en géng i halvtimmen/timmen de férsta 2
timmarna fér att minska iskristallerna.

Upptining: Nar glassen stétt i frysen lange och ar hard kan man l&ta den sté i
kylskap ca 1-2 timmar eller en halvtimme i rumstemperatur sé& blir den mjukare.

Gor pepparkakscrunchen. Krossa pepparkakor och digistive ihop till grova
smulor. Smalt smoret och hall sedan éver smulorna. Blanda val och lat sté at
sidan tills anvéndning. Kan férvaras i burk.



