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Créme Brulée & Plaumenkompott mit Zimtfor 4-6 people

Fur die Créme Brulée:
1 Vanilleschote

200 g Rahm

400 g Milch

60 g Zucker

120 g Eigelb

Brauner Zucker zum
Karamellisieren)

Fur das Plaumenkompott:
400-500 g Pflaumen (oder
Zwetschgen), entsteint und
geviertelt oder geachtelt
2-3 EL Zucker

100 ml Rotwein oder
Portwein (Portwein ist suBer
und festlicher)

1 kleines Stuck Zimtstange
oder ¥4 TL gemahlener Zimt
1-2 Streifen Orangenschale
(mit einem Sparschaler
entfernt)

Optional: 1 TL Honig oder
etwas Vanille

Optional: 1 kleines Stuck
Sternanis (fur extra
Weihnachtsgeschmack)

Die Vanilleschote langs aufschneiden und
das Mark herauskratzen.

Milch und Rahm zusammen mit der
Vanilleschote und den ausgekratzten
Samen zum Kochen bringen.

Eigelb und Zucker in einer separaten
Schussel verruhren.

Die Vanilleschote entfernen und die Milch-
Rahm-Mischung etwas abkuhlen lassen.
Dann langsam zur Eigelb-Zucker-
Mischung hinzuftgen und gut verrthren.
Die Mischung in kleine Backfeste Formen
fullen und mit Frischhaltefolie abdecken.
Die Creme Brulee bei 85°C etwa 30
Minuten im Dampfgarer garen.

Aus dem Ofen nehmen und bis zum
Servieren im Kuhlschrank aufbewahren.

Den Zucker in einem kleinen Topf
karamellisieren: Den Zucker bei niedriger
Hitze langsam schmelzen lassen, bis er
goldbraun wird.

Mit Rotwein oder Portwein abloschen:
Vorsichtig den Wein eingieBen (es wird
stark sprudeln). RUhren, bis das Karamell
vollstandig aufgeldst ist.

Die Gewurze hinzufugen: Die Zimtstange
(oder gemahlenen Zimt), die
Orangenschale und optional den Sternanis
zugeben. 1-2 Minuten kocheln lassen,
damit die Aromen in die Flussigkeit
ubergehen.

Die Pflaumen hinzufugen: Die Pflaumen in
die gewdurzte Flussigkeit geben und 5-8
Minuten sanft kocheln lassen. Sie sollten
weich werden, aber ihre Form behalten.
Fertigstellen und anpassen: Nach Belieben
etwas Honig oder Vanille hinzufugen. Die
Gewurze und die Orangenschale vor dem
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