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Creme Brllée med saffran & passion

RBbbhithebecats dittp Véamm@dpm&mm&ﬁee—ﬂdmpz//www.aca.ax/sv/hem)

Idag tankte jag bjussa pa en grym dessert som jag tycker passar alldeles utmarkt till nyar, namligen
en smaksatt creme briilée. Den ar enkel att gora men innehaller de lyxiga smaksattarna saffran och
passion. Mataffarerna har ganska siallan mogna passionsfrukter (de ska vara skrynkliga i skalet) sa
mitt tips blir att handla i god tid sa att frukterna hinner mogna hemma i rumstemperatur — vilket i
varsta fall kan ta en vecka!

1vonb5 25.01.2014 21:08



Créeme Brilée med saffran & passion | en smaksak http://ensmaksak.com/2013/12/27/creme-brulee-med-...

(http://ensmaksakdotcom.files.wordpress.com/2013/12/pc165015.jpg)

Ordet brailée ar franska och betyder brand. En creme briilée kdnns igen pa den knapriga ytan av
karamelliserat socker. Den ar ingen konst att trolla fram om du har en gasbrannare. De ar varken
svara att fa tag pa eller speciellt dyra. Leta i koksaffarer eller pa Claes Ohlson.
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Din arbetsinsats ar minimal men en creme briilée kraver sin lilla tid i ugnen. Dar skoter den sig &
andra sidan sjdlv. Desserten ar dessutom perfekt att forbereda dagen innan festen da den garna ska

serveras kall.
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Creme Briilée med saffran och passion

Saffran och passion dr en smaksensation! Den graddiga och lena konsistensen bryts av med en
knéckig yta av brannt socker. Servera garna passionfrukt eller annan frukt eller bar till. Spara de
urgropta skalen och fyll dem med nagot gott som vispad och smaksatt gradde, glass, sorbet eller

bar....
6 portioner
6 mogna (skrynkliga) passionsfrukter

3 dl dlands gradde
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1 dl dlands mjolk (valfri fetthalt)

6 aggulor

1 dl strosocker

1 nypa salt

1 pase (0,5 g) saffran

strosocker

Gor sa har:

Satt ugnen pa 100° vanlig ugnsvarme. (Inte mer, da riskerar man bubblor i desserten).

Halvera frukterna och grop ur innehallet i en finmaskig sil. Stall silen 6ver en skal och pressa saften
ur fruktkottet med hjalp av en sked. Det behovs ca 0,75 dl passionsjuice. Kasta bort kdrnorna. Vispa
samman samtliga ingredienser lite latt i en kanna. Hall smeten i sma portionsformar (ca 10 cm i
diameter) och still dem pa en plat med kanter. Fyll platen med vatten upp till hélften av formarnas
hojd. Gradda i mitten av ugnen 2-2,5 timme tills smeten har stannat i formarna. Ta forsiktigt ut platen
utan att vattnet skvalper over desserterna. Plocka upp dem ur vattenbadet och 1at dem kallna. Stall
dem i kylen, gdrna Over natten. Stro 6ver ett tunt lager av socker pa ytan och brann av med en
gasbrannare. Hall hela tiden brannaren i rorelse, ytan ska inte bli brand utan karamelliserad
(gyllene). Alternativt kan du branna av sockret i ugnen under grillvarme 250 grader. Passa noga, det
gar undan!
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