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GOREL HOTELS

Zitronengras Creme Brulee
mit Schokoladen-Tonkabohnensorbet
trifft auf Fisherman's Friend

Zutaten

* 250ml stile Sahne
* 125 mi Milch

* 60 g Zucker

¢ Zitronengras

¢ 1 Limette

* 3 Eigelbe

* 50 g Kakao

* 50 g Zucker

¢ 85 g Kuverture

1. Zitronengras Creme Brulee * 150 g Birnenmark

250 mil siiBe Sahne mit 125 ml Milch, 60 g Zucker, * Tonkabohnen
Vanillemark, 2 angestolRene Zitronengrasstengel und * 100 g weilie Schokolade
Abrieb von % unbeh. Limette aufkochen. * Fisherman's Friend Lemon
Abkiihlen lassen, 3 Eigelbe unterriihren, abseihen, in & Classic

gewunschte Formen geben und in einem leichten
Wasserbad im Ofen bei 110°C ca. 40 min. stocken lassen.
Die Formchen abkuhlen lassen.

2. Sorbet

50g Kakao mit 50g Zucker und 250 ml Wasser aufkochen.

85g zartbitter Kuverture, 150g Birnenmark sowie 1 Prs. geriebene Tonkabohnen
zugeben, mixen und in eine Eismaschine geben.

3. Praline
50ml Sahne mit 3 Fisherman’s Friend Lemon und 1 normalem Fisherman’s Friend kurz
aufkochen. 100g weilRe Schokolade zugeben und purieren.

1 Stunde kihl stellen, leicht aufmixen und in Pralinenhohlkorper spritzen. Wenn keine
Pralinenhohlkorper zur Hand sind, einfach kleine Kugeln formen und kiihl stellen.
Etwas exotisches Obst und Beeren zur Dekoration vorbereiten.
Nun die kalte Creme mit braunem Zucker bestreuen und
abflammen bis sich ein goldgelber Karamell gebildet hat.

Zum Schluss alles auf einen Teller anrichten und geniefen.

Viel Spal beim Nachkochen wiinscht Maik Opitz
Kuchenchef in Gobel's Hotel Rodenberg




