Q Yavwes G anwsey

DAS KLEINE RESTAURANT

Creme Brillée von der Gansestopfleber: 6 Portionen

Zutaten:

165 ml Milch

85 ml Sahne

25 ml Kalbsfond

75 g Eigelb

25¢Ei

2 Blatt Gelatine

250 g geputzte Gansestopfleber
1 spritzer Cognac

1 Schuf3 Portwein

Salz und Pfeffer

6 EL brauner Zucker

1 Apfel griin fein gewiirfelt
1 El Zucker

Zubereitung:

Milch, Sahne, Kalbsfond aufkochen, eingeweichte Gelatine zugeben, Eigelb, Ei,
Ganseleber, cognac, Portwein, Salz und Pfeffer zugeben und mit Stabmixer aufmixen,
durch feines Sieb streichen und portionsweise in Formchen gieBBen, abgedeckte
Formchen im Convektomat bei 85° Dampf ca 40 min. garen.

Abkiihlen im Kiihlschrank, mit Zucker bestreuen und abflaimmen.
Mit karamelisierten Apfelwiirfeln bestreuen.

www.ganser-sylt.de



