6 Personen | 30 Minuten Zubereitung, 1-2 Stunden Kihlzeit

£ Créme Briilée

-
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LUTATEN

« 500 ml Mandelmilch (gesUf3t)
(+1 EL Zucker wenn du ungesufBte Mandelmilch

verwendest)

25 g Kokoschips

25 g Mandelhobel

50 g Weichweizengriess

2 Pck. Vanillezucker

1 flacher TL Zitronenzeste

1 flacher TL Zimt

200 g Seidentofu (eine weichere Tofu-Variante, zu
finden in gut sortierten Super- und Bio-Markten)
« 2 EL Vanillepuddingpulver

« 6 EL brauner Zucker (zum Karamelliseren)



e

Kokosraspeln und Mandelhobel in einer Pfanne unter regelmaBigem
Wenden ohne Ol braunlich-golden anrésten.

Puddingpulver mit 250 ml Mandelmilch verrihren. Kurz zum Kochen
bringen, dann Weichweizengriess untermischen und auf ausge-
schalteter Herdplatte mind. 10 Min. quellen lassen.

Restliche Mandelmilch gemeinsam mit Seidentofu sowie gerdsteten
Kokoschips & Mandelhobeln in einem Mixer purieren.

Den Mix anschlieBend gemeinsam mit Zimt, Zitronenzeste & Vanille-
zucker griindlich mit dem Weichweizengriess im Topf vermischen.

Die Creme auf 6 flache Schalen verteilen & fir 1-2 Std. kalt stellen.

Dann gleichmafBig braunen Rohrzucker darauf verteilen und fir eine
feste Zuckerkruste zlUgig mit einem Flambierbrenner karamellisie-

ren, bevor der Zucker durchfeuchtet.

Du hast keinen Flambierbrenner? ‘
Dann erhitze einen Essloffel Uber dem Herd und
karamellisiere den Zucker mit der Unterseite des
Loffels.




