
Ingwer-Zitronengras-Creme-brûlee mit Erdbeer-Salat

Für vier Portionen
Für die Creme brûlee:
30 g frischer Ingwer 2 Stangen Zitronengras 250 ml Milch
400 ml Schlagsahne 6 Eigelb (Kl. M) 80 g weißer Zucker
4 EL brauner Zucker
Für den Erdbeersalat:

2 EL brauner Zucker 1 Limette 1
2 Vanilleschote

2 cl weißer Rum 500 g Erdbeeren 1 Bund Minze

Ingwer schälen und in Scheiben schneiden. Zitronengras mit dem Messerrücken anklopfen und in
grobe Stücke schneiden. Milch und Sahne in einen Topf geben, Ingwer und Zitronengras zugeben
und aufkochen. Vom Herd nehmen und zehn Minuten ziehen lassen.
Eigelb und weißen Zucker in einer großen Schlagschüssel verrühren. Die Schlagschüssel auf ein
heißes Wasserbad setzen. Die Ingwer-Sahne durch ein Sieb zu den Eiern geben und verrühren.
Über einem heißen Wasserbad unter Rühren erwärmen bis die Masse bindet. Die gebundene
Masse sofort durch ein Sieb in eine gekühlte Schüssel gießen.
Ingwercreme in vier tiefe ofenfeste Schalen (à ca. 250 ml) verteilen. Die Schalen in eine flache
Form stellen. So viel heißes Wasser in die Form füllen, dass die Schalen zu zwei Drittel im Was-
ser stehen. Im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad auf der untersten Schiene 70 bis 80 Minuten
garen. Am besten über Nacht auskühlen lassen.
Zucker, Limettensaft, zwei Esslöffel Wasser und das Vanillemark in einem Topf aufkochen. Drei
bis vier Minuten sämig einkochen lassen. Weißen Rum zugeben und zum Abkühlen vom Herd
ziehen. Erdbeeren abbrausen, gut abtropfen lassen und putzen. Je nach Größe vierteln oder
halbieren.
Erdbeeren mit dem abgekühlten Sud in einer Schüssel mischen. Minze abbrausen, trocken schüt-
teln und die Blätter zupfen. Minze zum Salat geben.
Erdbeersalat in kleinen Schüsseln anrichten. Creme brûlee kurz vor dem Servieren gleichmäßig
mit dem braunen Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren. Erdbeersalat
dazu servieren.
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