CREME-BRULEE-SCHAUM
AUF SPICE LATTE

“Karamellige Dessertnoten mit wurzigen Tiefen”

Zutaten: Zubereitung:

400 g Salted Caramel Sauce 1. Alle Zutaten aufBler Eigelb in einem Topf zum Kochen
250 ml Sahne bringen. Eigelb in eine separate Schiissel geben.

150 ml Milch Warme Flussigkeit auf einem Wasserbad unter

4 Eidotter

stdndigem Rihren hinzufligen, bis die Masse leicht
andickt. Die Schussel in kaltes Wasser stellen und
abkihlen.

2. Die Masse durch ein iSi Trichter & Sieb in einen 0,5 L
iSt Green Whip flullen. Einen iSi Professional Charger -
Eco Series aufschrauben und 10-mal kraftig
schutteln.

3.Das Geradt fur mind. 3 Std. kaltstellen und vor dem
Verwenden aufschutteln.

4.Auf einem Chai Tee oder Spice Latte servieren.

> Vanilleschote
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