Betty Bossi

Caramel-Kopfli
DAMPFGARER / DAMPFDRUCKGARER

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Garen: ca. |15 Min.

Kiihl stellen: 2 Tage

Fiir 4 Formchen von je ca. | /2 dI, kalt
ausgesplilt

Caramel
100 g Zucker
3 Essloffel Wasser

3 Essloffel Wasser

1. Zucker und Wasser in einer
weiten Pfanne ohne Rihren auf-
kochen, Hitze reduzieren, unter ge-
legentlichem Hin-und-her-Bewegen
der Pfanne kocheln, bis ein hell-
brauner Caramel entsteht, Pfanne
von der Platte nehmen.

2. Wasser beigeben, dabei den
Pfannendeckel als Schutz leicht
schrig dariiberhalten. Caramel zu-
gedeckt weiterkocheln, bis er sich
aufgel6st hat. In die vorbereiteten
Férmchen verteilen.

Creme
3dl Milch
I Vanillestangel, langs

aufgeschnitten, Samen
ausgekratzt

3 frische Eier
50g Zucker

I . Milch mitVanillestingel und
-samen in derselben Pfanne auf-
kochen,Vanillestingel entfernen.
2. Eier und Zucker in einer
Schiissel gut verriihren.

Heisse Milch langsam unter Riihren
mit dem Schwingbesen zur Eimasse
giessen. Fluissigkeit in einen Krug
giessen, so ldsst sie sich gut in die
Formchen verteilen.

Garen im Dampfgarer/Dampf-
druckgarer: Formchen in eine ge-
lochte Schale stellen, nicht zudecken.
Wenn sie im Dampfdruckgarer
gegart werden, jene Kopfchen, die
direkt unter der Dampfdiise stehen,
mit Mikrowellen-Folie zudecken.
Kopfchen 10 Min. bei 95 Grad auf
Stufe «Gareny garen;im Gerit ca.
5 Min. nachgaren. Die Masse darf
auf Fingerdruck nur noch wenig

nachgeben.

Schale herausnehmen, Kopfli aus-
kiihlen, zugedeckt -2 Tage kiihl
stellen. In dieser Zeit 16st sich der
Caramel im Férmchenboden und
verbindet sich besser mit dem
Kopfchen.

Servieren: Caramel-Kopfli mit einer
Messerspitze sorgfiltig vom Férm-
chenrand I8sen, auf Teller stiirzen.

Pro Person: 7 g Fett, 8g Eiweiss,
41 g Kohlenhydrate, | 105 k| (264 kcal)

Variationen

Jeweils Vanillestingel und -samen
weglassen und folgende Zutaten
verwenden.

* Marroni-Caramelkopfli (1):
Nur | %2 dl Milch, 150 g Marroni-
Piiree und evtl. 2 Teel6ffel Kirsch
verwenden. K&pfli im Dampfgarer
2 Min.und im Ofen 10 Min. langer
garen.

* Orangen-Caramelkopfli (2):
Caramel statt mit Wasser mit dem
Saft einer unbehandelten Orange
(ca. 6 Essloffel) zubereiten. Fiir das
Kopfli /2 abgeriebene Orangen-
schale und Y Teeloffel Kardamom
verwenden.

* Mocca-Caramelkopfli (3):
| Essloffel sofort 16sliches Kaffee-

pulver verwenden.

Im Backofen

Garen im Wasserbad: ca. 25 Min.

Férmchen einzeln mit Alufolie
bedecken, auf einen sauberen
Lappen in ein ofenfestes Gefiss
stellen.

Siedendes Wasser bis zu %3 Hohe
der Férmchen einfiillen. Ca. 25
Min. in der unteren Hilfte des auf
170 Grad vorgeheizten Ofens
garen. Herausnehmen, Alufolie ent-
fernen. Kopfli auskiihlen, zugedeckt
|2 Tage kiihl stellen.
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