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Rezept für 4 bis 6 Personen 

Gebrannte Crème
mit Krokant und frischen  
Beeren

WERKZEUGE
  Sieb, fein
  Backpapier
  Backblech
 4–6  Glasschälchen

 ZUTATEN

Gebrannte Crème 
 80 g  Zucker
 2 El  Wasser
 4 dl  Milch
 1  Tonkabohne
 2  *Eier
 2 El  *Zucker
2 Prisen  *Salz
 1 El *Maisstärke
 2 dl  Rahm, steif geschlagen

Krokant
 15 g  Butter, flüssig
 25 g  Rohzucker, grob
 1 El  Orangensaft
 1 Tl  Mehl
 1 Tl  Meersalz
Frische Beeren
 120 g  Himbeeren
 120 g  Blaubeeren

ZUBEREITUNG

Gebrannte Crème 
Den Zucker in einer Pfanne unter gelegentlichem Schwenken hasel-
nussbraun karamellisieren. Die Pfanne vom Feuer nehmen und mit 
Wasser ablöschen. 2 dl Milch und die Tonkabohne hinzugeben. Bei 
kleiner Hitze zugedeckt köcheln, bis sich das Karamell gelöst hat. Die 
restliche Milch mit den *Zutaten verrühren und zum Karamell giessen. 
Gut verrühren. Unter ständigem Rühren bei mittlerer Hitze kurz vor 
den Siedepunkt bringen. Sofort vom Feuer nehmen. Die Masse durch 
das Sieb in eine Schüssel streichen. Klarsichtfolie direkt auf die Crème 
legen, damit sich beim Abkühlen keine Haut bildet. Die Crème ca. 3 
Stunden kühl stellen. Den steif geschlagenen Rahm unter die Masse 
ziehen. 

Rezepte Eric Ribke, Marion Michels
Geschirr Gastroimpuls

Krokant
Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Alle Zutaten bis und mit 
Mehl mischen. 10 Minuten kühl stellen. Die Masse dünn auf ein mit 
Backpapier belegtes Backblech streichen. Im Backofen ca. 6 bis 8 Mi-
nuten backen. Mit Meersalz bestreuen und das Krokant auskühlen las-
sen. In Stücke brechen. 

ANRICHTEN
Die gebrannte Crème langsam in die Mitte der vorgekühlten Gläser 
fliessen lassen, damit auf der Oberfläche eine Kreisform entsteht. Mit 
je einem Stück Krokant garnieren. Die frischen Beeren portionen-weise 
separat servieren.




