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Mango Kokos re
Koch: Kai Lindner

Zutaten

(fiir 4 Personen)

Fiir die Creme Brialée

e 800 ml Obers

e 200 ml Milch

e 12 Eidotter

e 130 g Kristallzucker
e 50 gMango-Piiree
e 25 gKokossirup

Fiir die Garnitur
e frische Beeren
e frische Minze

Zubereitung

1. Zuerst Obers, Milch, Kristallzucker, Mango-Piiree und Kokossirup in einen Topf
geben und unter standigem Riihren langsam erhitzen, bis sich der Zucker
vollstandig aufgeldst hat. Die Mischung kurz aufkochen lassen und anschlie3end
vom Herd nehmen.
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2. Nun die Eidotter in einer Schiissel verquirlen. Die hei3e Fliissigkeit unter
standigem Riihren langsam hineingieBen, damit die Eidotter nicht stocken. Die
Masse anschlie3end durch ein feines Sieb passieren, sodass eine besonders
glatte Creme entsteht.

3. Danach die Creme gleichmaBig auf ofenfeste Formchen verteilen und diese in
eine tiefe Auflaufform stellen. Die Form mit heiBem Wasser auffiillen, sodass die
Formchen etwa bis zur Halfte im Wasser stehen. AnschlieBBend die Creme im
vorgeheizten Rohr bei 90° C Dampf (oder ohne Dampf mit Umluft) etwa 60
Minuten garen, bis sie leicht gestockt ist, in der Mitte jedoch noch sanft nachgibt.

4. Dann die Férmchen aus dem Wasserbad nehmen und vollstandig auskiihlen
lassen. Die Créme mindestens 6 Stunden, idealerweise liber Nacht, im
Kihlschrank durchziehen lassen.

5. Zum Schluss die Oberfldache gleichmaBig mit etwas Kristallzucker bestreuen
und mit einem Bunsenbrenner goldbraun karamellisieren, bis die typische
knusprige Karamellschicht entsteht. Die Mango-Kokos-Créme Brilée nach
Belieben mit frischen Beeren und Minze garnieren.

Tipp: Diese tropische Creme Brillée schmeckt besonders gut an einem warmen
Sommertag — idealerweise mit einem gut gekiihlten Pifia Colada am Pool oder auf
der Terrasse.



