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Morbergs Créme Caramel

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 6

Det har ar créme caramel som simmar i en sés av brant socker. Créme brilée daremot
har ett hart tunt skal av brant socker pa ytan. Anledningen till att vi blandar ihop dem
ar att créme caramel heter brylépudding pd svenska.

Ett glas Madeira till kan smaka bra med sin knackiga smak men ocksé med en syra
som gor att det smakar friskt tillsammans.

INGREDIENSER

3 dl vispgradde
3 dl mjslk

1 st vaniljsténg

5 st agg

1 dl strésocker

Karamellsas

2 dl strésocker

1 dl vatten



GOR SA HAR

Varm ugnen till 150°C. Stall samtidigt in en ldngpanna med hett vatten i nedre
delen av ugnen.

Hall gradden och mjslken i en kastrull. Snitta vaniljsténgen och lagg den i
graddmioclken. Lat koka upp och stall &t sidan for att svalna.

Hall sockret och vattnet till karamellsasen i en stekpanna. Rér tills blandningen
kokat upp och sockret smalt. Lat den sedan koka tills sockret ar gyllenbrunt.

Hall den heta sésen i portionsformar, & 1 %2 dI, eller en osmord ugnsform. Vrid
formarna tills botten och kanter ar tackta av den tjocka sésen.

Skrapa ner fréna fran vaniljsténgen i kastrullen med gréddmisdlken. Knack ner
aggen, tillsatt sockret och vispa snabbt ihop till en jamn smet. Hall aggsmeten i
formarna och stéll dem i vatten badet.

Gradda brylépuddingarna tills smeten har stelnat, cirka 40250 minuter. Lat
svalna och stall dem i kylen fér att kallna, gérna till nasta dag.

Stjalp upp brylépuddingarna pé tallrikar s& att karamells&sen ryms vid sidan
om. Den s&s som eventuellt sitter kvar i formen kan [6sas upp med lite kokhett
vatten.



