
CRÈME CARAMEL
Till skillnad från crème brûlée som serveras 
i formar serveras crème caramel uppstjälpt 

på fat. 

•••

Det här receptet finns också i kokboken ”Mickes söta”.

ingredienser: 

karamellsås
1 dl socker
2 dl vatten

pudding
5 dl grädde 
2 dl mjölk
1 vaniljstång
9 äggulor
½ dl socker
rörsocker

Börja med att koka karamellsåsen genom att smälta sockret i 
en kastrull. Slå sedan på vattnet och låt det koka upp så att 
sockret löser sig och såsen bli slät. Fördela karamellsåsen i 
ugnståliga portionsformar med omkring ½ deciliter sås i varje 
form.

Gör puddingen genom att blanda grädde, mjölk och vaniljstång 
i en kastrull. Låt blandningen sjuda upp. Ta kastrullen från 
plattan. Vispa ner äggulorna under ständig omrörning så att 
de inte koagulerar. Vispa därefter ner sockret. Sila pudding-
en genom en finmaskig sil.

Häll försiktigt puddingen i formarna ovanpå karamellsåsen. 
Puddingen och karamellsåsen får inte blanda sig. Sätt ugnen 
på 100 grader och baka i cirka 35 minuter. Puddingen är klar 
när den är lika dallrig som Mickes mage. Ta formarna ur ugnen 
och låt dem svalna. Lossa puddingen från kanterna med en 
kniv, så är den enklare att stjälpa upp.


