Stukkartoftel -
Creme brulée

ZUBEREITUNG:

ZUTATEN:
e 20 ml Amaretto

: : Alle Zutaten zu einer homogenen Masse vermischen.
40 ml WeiBwein

(auf 40 ml Reduktion) Danach die Masse in Férmchen fullen und im Wasserbad bei

95° fur 1 Stunde pochieren.
40 ml Amaretto

(auf 40 mi Reduktion) Zum Schluss die Oberfldche mit braunem Zucker bestreuen

und karamellisieren.

2 TL Balsamico

75 g SuBkartoffelptree
75 g Schlagobers flussig
2 Eier

2 Eidotter

ca. 25 Minuten
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SCHWIERIGKEIT:

mittel Gutes Gelingen und guten Appetit

wtnscht das Neubergerhof-Ktichenteam




