
FLAMMERI MIT KARAMELL
(PUDDING)

WWW.AUSZE IT . STORE

Zuta ten :
 45g  Spe i s e s tä rke
 30 -40g  Zucke r
 2  E ige lb
 400ml  Mi l ch
 100ml  Bu t t e r s c o t ch
 1  P r i s e  Sa l z
 ½ Van i l l e s cho t e ,  au fge s ch l i t z t

Zum Garn i e r en :
 Sahne  ode r  
 F rü ch t e  ode r
 Kompo t t  ode r
 F ru ch t sauce

Zubere i tung :
1  D i e  Spe i s e s tä rke  m i t  dem Zucke r ,  E ige lb  und  e twas  ka l t e r  Mi l ch
ve r rüh r en .  D i e  r e s t l i che  Mi l ch  mi t  dem Sa l z  und  de r  Van i l l e s cho t e
au fko chen .  D i e  Mi l ch  von  de r  Koch s t e l l e  nehmen ,  d i e
Spe i s e s tä rkemi s chung  mi t  dem S chneebe s en  e in rüh ren ,  un t e r
be s tänd igem Rühren  e inma l  au fko chen .  D i e  Van i l l e s cho t e  en t f e rnen .
Den  Bu t t e r s c o t ch  e in rüh r en .

2  Den  Karame l l f l ammer i  i n  e ine  ka l t  au sge spü l t e  S cha l e  ode r  i n
Po r t i on s f ö rmchen  fü l l en ,  ka l t  s t e l l en .  Um Hautb i l dung  zu  ve rme iden
Fr i s chha l t e f o l i e  d i r ek t  au f  den  Fa lmmer i  l egen .

3  Vor  dem Se rv i e r en  den  Karame l l f l ammer i  s t ü r z en ,  nach  Be l i eben
mi t  S ch lag sahne  und/ode r  F rü ch t en  ga rn i e r en .  A l t e rna t iv  kann  man
auch  Kompo t t  ode r  e ine  F ru ch t sauce  dazu  r e i chen .

J e  mehr  Bu t t e r s c o t ch ,  de s t o  wen ige r  Mi l ch  ve rwenden ,  s on s t  wi rd
de r  F lammer i  n i ch t  f e s t .

Für  d i e  s chne l l e  Küche :

 1  Pä ck chen  Pudd ingpu lve r
 40g  Zucke r
 100  ml  wen ige r  Mi l ch  a l s  Pa ckung sangabe
 100  ml  Bu t t e r s c o t ch

Zubere i tung :
Nach  Packung san l e i t ung  Pudd ing  ko chen  a l l e rd ing s  m i t  100ml
wen ige r  Mi l ch .  Nach  dem Aufko chen  100ml  Bu t t e r s c o t ch  e in rüh r en .


