Crema catalana mit Himbeer-Buttermilch-Eis

Fiir zwei Personen

Fiir die Crema catalana:

500 ml Milch 4 Eier (Eigelb) 125 g Zucker

2 EL Speisestérke 1 Vanilleschote 1 Zimtstange

3 Zitrone (Abrieb, Saft)

Fiir das Himbeer-Buttermilch-Eis:

250 g Buttermilch 250 g Himbeeren 60 g Zucker

20 g Glucosesirup 1 TL Vanillezucker Minze, Puderzucker

Fir die Crema catalana:

Fier trennen und Eigelbe mit Zucker schaumig rithren. 2 EL Speisestérke hinzugeben. Zitrone
abreiben. Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch in einer Stielkasserolle
mit einer halben Zimtstange, dem Vanillemark und dem Zitronenabrieb aufkochen. Vom Herd
nehmen und die Milch passieren. Anschliefend die Milch in den Topf zuriickgeben und die Ei-
gelbmasse unterriithren. Zuriick auf den Herd geben und unter permanentem Riihren leise kdcheln
bis die Creme dickfliissig wird. Creme in Férmchen abfiillen und moglichst schnell kalt stellen.
Kurz vor Ablauf der Zeit mit Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren.

Fiir das Himbeer-Buttermilch-Eis:

Fiir das Eis Buttermilch, Himbeeren, Zucker, Glucose und Vanillezucker in einer Schiissel geben,
mit dem Zauberstab piirieren und anschliefend in der Eismaschine gefrieren lassen.

Das Formchen mit der Creme auf die Schieferplatte stellen. Mit einem angefeuchteten, etwas
angewarmte Loffel eine Nocke aus dem Eis formen und auf der Creme servieren. Mit Puderzucker
bestduben und mit Minze garnieren.
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