Walnlussen

Créme Brulée mit kalifornischen

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Kohlenhydrate: 31 g

Zubereitungszeit:
ca. 1 Stunde 30 Minuten + 4

Stunden Kiihlzeit

.. 660 kcal/ 2780 Fett: 56,4 g
Energie: KJ .
Davon gesattige 242
EiweiB: 10g Fettsauren: <=9

ungeséttige Fettsauren: 32,2 g

Zubereitung:

1. Die Schlagsahne, die gerdsteten Walnisse und das Walnussél in einem gro3en
Topf bei mittlerer Hitze verrihren, kurz aufkochen. AnschlieBend vom Herd nehmen
und 20 Minuten stehen lassen, damit die Mischung den Geschmack der Walnlisse
aufnehmen kann. Danach die Mischung durch ein feines Sieb geben und die
WalnUsse beiseite stellen.

2. Die Eigelbe, den Zucker und die Vanille in einer Schissel gut verrihren.
AnschlieBend die Walnuss-Sahne zugeben und gut verrihren.

3. Die Mischung in 4 kleine (Soufflé-) formchen gieBen. Die Férmchen in eine groBe
Auflaufform stellen und kochendes Wasser in die Backform fillen, sodass die
Férmchen zur Halfte im Wasser stehen. Bei 160 Grad (Umluft: 140 Grad, Gas: Stufe
1) im Backofen fur 50 bis 60 Minuten backen bis die Creme fest ist. Die Formchen
aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. AnschlieBend flir mindestens vier
Stunden in den Kihlschrank stellen.

Zutaten fiir 4 Portionen :

400 ml Schlagsahne
100 g kalifornische WalnUsse, gerostet
1 TL Walnussol
4 Eigelbe
70 g Zucker
Mark von 1 Vanilleschote
Fiir die Dekoration
4 kalifornische Walnusshalften
1 TL Ahornsirup
Puderzucker
Fiir das Karamellisieren
4 TL Zucker

4. Fur die Dekoration Walnusse bei mittlerer Hitze in einer Pfanne kurz résten. Den Ahornsirup zugeben und unter standigem Ruhren
kochen lassen bis die Walnusse vollstandig glasiert sind. Die glasierten Walnlsse auf Backpapier auskihlen lassen und mit Puderzucker
bestauben. Kurz vor dem Servieren einen Teel6ffel Zucker auf jedes der Férmchen geben und mit einem Kiichen-Gas-Brenner

karamellisieren. Sofort mit einer glasierten Walnuss dekorieren und servieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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