Créme Brulée med Baileys

Hvis du kan lide Baileys, så skal du ikke engang bruge tid på at overveje denne dessert – bare se at komme i gang!

Nok til 8 personer

5 dl sødmælk

5 dl piskefløde

1 stang god vanille

3 dl Baileys

2 æg

11 æggeblommer

150 gram sukker

6 blade husblas

lidt rørsukker eller sukker til karamellisering

Varm mælk og fløde op i en lille kasserolle. Kom vanillestang og -korn i.

Varm blandingen op kogepunktet og tag straks kasserollen fra varmen.

Pisk æg, æggeblommer og sukker let sammen i en skål.

Tilsæt den varme mælkeblanding lidt ad gangen, under konstant piskning.

Udblød husblas i koldt vand, og knug vandet ud.

Kom Baileys i den lune creme under omrøring, efterfulgt af den tæt opvredne husblas.

Sigt igennem en fin sigte, og i passende små portionsskåle. Stil på køl, gerne natten over.

Heiberg karamelliserer creme bruléerne en minut før servering.

Denne ret er bedst anrettet i små, flade skåle. Hvis det skal være helt rigtigt skal de anrettes i små creme brulée skåle, sådan hedder de.

Hver lille skål, skal ved servering placeres på en lidt større hvid tallerken, hvorpå der er en dessertske.

