G]c

Krauter-Creme-bralée mit LoOwenzahn, Sauerampfer
und Brennnessel - Fiir vier Personen (12 Férmchen a 50 ml Inhalt)

Rezept von Jean-Marie Dumaine (www.vieux-sinzig.com)

Zutaten:

Créme bralée

Jed5¢g Sauerampfer, Brennnesselspitzen, Lowenzahnblatter
1 Msp. Natron

5 Eigelb

1 Prise Salz

1 Prise Muskatnuss

Y Sahne

159 Butter

Je 4 Blatter  Sauerampfer, Brennnessel, Lowenzahn

Meerrettichsauce

4 EL Schlagsahne
1EL(5Qg) geriebener Meerrettich
1 Eigelb

1 Prise Salz

Zubereitung:

Sauerampfer, Brennnesseln und Léwenzahn getrennt in kochendem Wasser mit
Natron blanchieren, abschrecken, abtropfen lassen und fein pirieren. Die
blanchierten Wildgem{se getrennt in je eine Schissel geben.

Die Eigelbe mit Salz und geriebener Muskatnuss verquirlen. Die Sahne mit der Butter
erwarmen und mit der Eigelomischung verrihren. Die Creme in drei gleichen Teilen
unter die drei Wildgemuse mischen.

Die drei Krautercremen in 12 feuerfeste Férmchen flllen. Eine Schale mit Wasser in
den Backofen stellen, vorheizen und die Creme in den Férmchen darin bei 90 Grad
30 Minuten halbfest stocken lassen. Jeweils ein Wildkrauterblatt auflegen und weiter
garen, bis die Creme fest ist.

In der Zwischenzeit fur die Meerrettichsauce alle Zutaten verriihren.

Kurz vor dem Servieren die gestockte Creme mit der Meerrettichsauce bestreichen
und mit der Lotlampe gratinieren.
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