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	2h25min
	VegiVegetarisch

Gebrannte Crème (Brönnti Crème)



Gebrannte Crème (Brönnti Crème)
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Gebrannte Crème, Brönnti Crème, Caramelcrème – wie das klassische Dessert mit den vielen Namen sicher gelingt, zeigt dir unser Rezeptvideo. 

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(3.9 Sterne / 53 Stimmen)
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	Teilen
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Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	Klarsichtfolie
	100 
g	Zucker
	0,5 
dl	Wasser
	0,5 
dl	Wasser, heiss
	5 
dl	Milch
	1 
gehäufter EL	Maisstärke
	2	Eier
	Garnitur:
	1 - 1,5 
dl	Rahm, flaumig geschlagen
		einige Caramels, fein gehackt

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten25min

	Auskühlen lassen2h

	Auf dem Tisch in2h25min






Ansicht wechseln
	Video

	Zucker mit kaltem Wasser in einer weiten Pfanne aufkochen. Köcheln, bis ein braunes Caramel entsteht.
	Pfanne von der Platte nehmen. Caramel mit dem heissen Wasser ablöschen und sofort zudecken.
	Pfanne auf die Platte zurückstellen. Caramel aufkochen und unter Rühren auflösen.
	Milch, Maisstärke und Eier kräftig mit dem Schwingbesen verrühren, unter Rühren zum Caramel geben. Unter ständigem Rühren bis zum Kochen bringen. Sofort durch ein Sieb in eine Metallschüssel giessen, Klarsichtfolie direkt auf die Oberfläche legen, damit sich beim Auskühlen keine Haut bildet. Vollständig auskühlen lassen.
	Crème anrichten, mit Rahm und Caramels garnieren.


Die Hälfte des Rahms unter die Crème ziehen.

Die Creme lässt sich 2-3 Tage zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren.

Die ausgekühlte Creme lässt sich in der Glacemaschine oder unter häufigem Rühren im Tiefkühler zu Caramelglace gefrieren.




1 Portion enthält:
Energie: 1281kJ / 306kcal, Fett: 14g, Kohlenhydrate: 36g, Eiweiss: 8g


Video





Kleines Koch-Einmaleins

	Wie viel wiegt ein Ei?
Eier (inklusive Schale) von durchschnittlicher Grösse wiegen ungefähr 55-65g.
Kleine Eier wiegen c...

[image: Wie viel wiegt ein Ei?]



	Was sind Stärkemehle?
Die bei uns gebräuchlichsten Stärkemehle sind Weizenpuder (Epifin), Maispuder (Maizena) und Kartof...

[image: Was sind Stärkemehle?]



	Rahm steif schlagen?
Vollrahm lässt sich bei etwa 5°C am leichtesten schlagen. Zudem grosse Mengen (ab 2 bis 3dl) immer...

[image: Rahm steif schlagen?]



	Was heisst UHT?
UHT heisst Ultra-Hoch-Temperatur. Bei diesem Verfahren wird die Milch für einige Sekunden auf 135 b...

[image: Was heisst UHT?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Bärlauchrisotto
	Aktiv30min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Schokoladen-Babka
	Aktiv40min
	Gesamt2h30min
	VegiVegetarisch
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Blätterteig-Schnecken mit Spinat
	Aktiv15min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Gratinierte Bärlauch-Gnocchi
	Aktiv40min
	Gesamt1h20min
	VegiVegetarisch
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Zitronen-Gugelhopf
	Aktiv15min
	Gesamt3h5min
	VegiVegetarisch
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Tortellini alla panna
	Aktiv20min
	Gesamt20min








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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