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Solothurner Caramelcreme von riorence sihler

Mengen fur 54 Personen

810 g Zucker
2.03dl Wasser cl=EL
5.4 ml Zitronensaft  wenig
2.7 Liter Milch ~ zum Auflésen des Caramells
3.38 Liter Milch
243 g Zucker
13.5 g Maisstarke/Maizena  g=EL
13.5 Stiick Eier  Eier, Milch, Zucker und Maizena mit dem Schwingbesen verriihren

-Zucker, Wasser und Zitronensaft in einer weiten Pfanne ohne Ruhren aufkochen. Hitze reduzieren, unter
gelegentlichem Hin-und-her- Bewegen der Pfanne kdcheln, bis ein haselnussbrauner Caramel entsteht. Achtung: Zu
dunkler Caramel ist bitter im Geschmack Pfanne von der Platte nehmen, ca. 5 Min. abkihlen

-Milch dazugiessen, bei kleiner Hitze weiterkécheln, bis sich der Caramel aufgel6st hat, Pfanne von der Platte
nehmen

-Milch-Eiermasse unter Rihren dazugiessen, unter stdandigem Rihren bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Pfanne
von der Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterriihren, dabei die Pfanne hin und wieder auf die Platte stellen, bis die Masse
bindet und cremig wird. Creme durch ein Sieb in eine Schissel giessen, Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen,
damit sich keine Haut bildet. Creme auskuhlen, ca. 2 Std. kiihl stellen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/solothurner-caramelcreme--10



