250 ml Milch

125 ml Sahne

150 g Nougat, dunkel
1Ei

Nougatcreme, 3 Eigelb

90 g Zucker

i n d e r Ta S Se Se rVI e rT i:L;Lcs?hlz::\te Milch, Kakaopulver zum Bestduben

Bendotigt: Sieb, 4-6 Kaffeetassen

Beheizungsart: Feuchtgaren Vorbereitung: Milch, Sahne und LICOR 43 aufkochen und den
Feuchtigkeit, hoch Nougat darin schmelzen. Das Ei und die Eigelbe mit dem Zucker

Temperatur: 90°C gut verrthren, aber keinesfalls schaumig schlagen, und die

Zeit: 50 Minuten heiBe Milch langsam unterrihren. Die Eiermilch durch ein feines

Wasser: 250 ml Sieb gieBRen, und von der Oberflache mit einem Loffel den

Portionen: 4-6 Schaum abnehmen.

Zubereitung: Die Masse in Kaffeetassen fullen und auf ein
Ofengitter setzen. Auf Einschubebene 3 im Programm
,Feuchtgaren“ mit der Einstellung ,Feuchtigkeit, hoch* bei
90 °C fur 45 Minuten garen. Die Creme vor dem Servieren in
der Tasse abkuhlen lassen. Dazu mit Folie bedecken, damit
die Oberflache nicht antrocknet.

Anrichten: Etwas aufgeschaumte Milch auf die Creme geben
und mit Kakaopulver bestauben.

Profi-Tipp: Schmeckt prima mit siBem, knusprigem Geback
wie Hohlhippen oder Keksen.
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