
Cröme brülöe von
Lavendel
4 Ponionen, tO MitL + 25 Min. Ao.kzeit

5 Eiqelb.3 Eet.24O g Zucker. 600 nt
Sohne , I TL Lovendelbltiten, z. B. von
Hehoio ' Msp. Vonillepulvet. I pise
Solz. z. A. 

"Sizilionisches Steinsolz" von

FN.hrig.s a.trörk
Eiae n lt o u 6e h - Di rc klsott n il

Auyüqü ous LündelblüEn
hot Voelkel in Sodimenl

"Bio Noturell Loube
Lovendelbliite' in go". ohne

zu.kerusoE. ln Biohondel
o,7-l-Flosöe liit 1,59 €

Ulo AIin nn .r
Lowndelbliten ous den

ung o nsch e n M ittel 9e b i ße
gibt es lof in det Do@ wn

Hetbo.i.. ln Bioloden
t 5-g-Dose liit 625 €

Duft.nd. Sß.
Ldvendelh@ig schne<k

ni.ht nu gul en.Iem gik ols
ottgnein stinulie@des

Kt öfti g u n gsn itte L Lo |e n d e l-
buenhoaig gibt es wn AIos.

tn aiotaden
5oo-g-Clos lür I 3,99 €

F0. k.kend'ler
D ie ho I b d u n k I e sch o kolode

von Leysiefrer ist eiae whrc
Delikatese filt olle söoko-
üd Lovendellreun le. Untel
M. I eysbfr e. d e e rh ö I { iö,

lqo-g-tafel füt 3,95 €
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l. Bä€kofen aul l50'C voüeizen. EiSelbe,
Eier und die Hälfte des Zuckers zusam,
menrühren, aber nicht schaumiS schla,
gen. Sahne erhi tuen, Lavendelblüten
dazugeben, ca. to Min. z iehen lassen.
Blüten absieben und Sahne lanSsam in
die Ei-zucker,tüasse rühren. vdnille und

l. In teuerfeste Fömchen abfüllen, diese
auf ein tiefes Backblech st€llen und so
lange heißes Wasser darL,gießen, bis die
Förmchen ?u d,€i  Vie eln im Wässer
stehen. Blech vorsicht iS in den Ofen
schieben - das Wasser soll nicht über die
Ri|mchenränder schwäppen. tm Backof en
ca. 25 Min. ohne Umluft bacl€n, ausküh-
len lössen und kalt stellen.

l Restlichen Zucker aul ein mit Eackpa-
pier ausgeleStes Elech streuen und ca. l
Min. bei  r50'c trocknen und üb€r die
Cröme streuen. Abschließ€nd mit einer
Flamme karametlisi€ren oder bei Ober
hitze im Backofen bräunen.
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