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Creme brilée von Allgiuer Rahmtorte mit

Orangen-Senf in Akazien-Honig gratiniert

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN: '

ca. 400 g Allgauer Rahmtorte == %‘ S

4 EL Orangen-Senf in Akazien-Honig ye, % -
4 ml Truffeldl (ersatzweise Argandl) T
g

1 grol3e Kartoffel
Pflanzen- und Sesamal (dunkel)

ZUBEREITUNG:

1. Den Backofen auf 250° C Oberhitze vorheizen. Die reife Allgduer Rahmtorte
von der Rinde befreien, in vier gleich groRe Stiicke teilen, mit dem Triffelol
betraufeln und ca. 5 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

2. AnschlieBend den Kase in eine feuerfeste Form oder ein Backblech setzen,
gleichmafdig mit Orangen-Senf-Honig bestreichen und dann in den vorgeheizten
Ofen schieben. 8 bis 10 Minuten Uberbacken. Der Kase soll innen schmelzen,
der Honig auf3en gratinieren.

3. Kartoffel schalen und diinn aufschneiden. Die Scheiben in heilem Seam- oder
aromatisierten Pflanzendl goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen, leicht salzen und mit der Créme brdlée anrichten. Sie kbnnen den Kase
auch bei hochster Stufe (800 Watt) 1,5 Minuten in der Mikrowelle garen.

Weitere Rezepte unter: www.lust-auf-kaese.de



