KARAMELLKOPFLI 23.03.2023

Katamelllopfls

Hallo Feinschmecker!
Mit diesem Rezept wirst du in deine Kindheit zuriickversetzt!

Als Kind und auch heute noch liebe ich es, sie zum Zvieri zu essen. Entdecke ein Rezept, das Gross und Klein
gleichermassen begeistern wird.

Karamellkopfli, ein Vanillepudding mit fliessendem Karamell ;0)

Dieses Rezept kann auch als vegane Version hergestellt werden.

Um 6 Karamellképfli zu machen, benétigt man:

Karamell

- 125g Zucker

- 25g Wasser

- 50g Wasser

- 1/2 TL Zitronensaft
Flan

- 600g Vollmilch (pflanzliche Milch)
- 75g Zucker

- 2,5g Agar-Agar
- 3 TL Vanillepaste
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https://cakelicious.ch/de/gelatine-agar-agar-pektin/4200-agar-agar-50g-8720512691139.html
https://cakelicious.ch/de/gewuerze/11318-vanillepaste-bio-8710466314123.html
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Stelle die 6 Puddingférmchen auf ein Lochblech und achte darauf, dass der untere Deckel fest verschlossen ist.

Giesse 125 g Zucker und 25 g Wasser in einen Topf.

Messe den Zitronensaft mit den Messl6ffeln ab, du brauchst 1/2 TL.

Erhitze das Ganze bei mittlerer bis starker Hitze gemass deinem Kochplan, bis ein schdnes blondes Karamell entsteht.

Du wirst sehen, dass du bei Induktionskochfeldern eher eine mittlere Kochstufe wahlen sollst, wahrend du bei
Glaskeramikkochfeldern voll aufdrehen sollst! ;-)

Wenn du nicht sicher bist, welche Farbe dein Karamell haben soll, nimm ein Thermometer zu Hilfe. Es sollte etwa
175-180°C erreichen.

Rihre dein Karamell auf keinen Fall um, sondern lass es sich in Ruhe bilden.
Sobald das Karamell entstanden ist, flige 50 g Wasser hinzu, um den Karamellvorgang zu l6schen.

Rihre alles mit einem Teigschaber gut um und verteile das Karamell in die 6 Puddingformen.

Stelle die Formchen in den Kiihlschrank, wahrend die Flan-Masse zubereitet wird.
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https://cakelicious.ch/de/mini-formen/10774-puddingformen-pastell-4044935017999.html
https://cakelicious.ch/de/verschiedenes/9403-flaches-perforiertes-backblech-aus-aluminium-40-x-30-cm-3700105293914.html
https://cakelicious.ch/de/verschiedenes/6835-graduierte-loeffel-8712187024800.html
https://cakelicious.ch/de/spatel-thermometer/5896-digitales-thermometer-3700392451790.html
https://cakelicious.ch/de/spatel-thermometer/9223-1247-silikon-teigschaber-farbe-zur-auswahl-0745125406930.html#/99-erhaltliche_farben-farbe_zur_auswahl
https://cakelicious.ch/de/mini-formen/10774-puddingformen-pastell-4044935017999.html
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Giesse 600g Vollmilch (Pflanzenmilch) und 75g Zucker in einen Topf. Flige dann noch 3 TL Vanillepaste hinzu. Wiege
mithilfe der Loffelwaage 2,5 g Agar-Agar ab.

Wie du sicher weisst, bin ich ein grosser Fan der Loffelwaage, denn sie ist das Utensil, das man in jeder
Backschublade haben muss ;-).

Ich empfehle dir, mit dem Agar-Agar sehr prazise zu sein, denn 1-2g zu viel verandert die gesamte Textur deines
Flamby. Agar-Agar ist 4x starker als Gelatine.

Erhitze das Ganze bei mittlerer bis starker Hitze unter standigem Riithren mit dem Schwingbesen.
Sobald die Mischung aufkocht, rechne weitere 2 Minuten Kochzeit ein.
Agar-Agar muss immer ca. 2 Minuten kochen, damit seine Gelierkraft aktiviert wird.

Nimm dann den Topf vom Herd. Wenn du das Rezept in der veganen Version herstellen mdchtest, wie ich hier in
diesem Tutorial, wird die Sojamilch ziemlich stark schdumen.

Entferne den Schaum an der Oberflache mit einem Loffel.
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https://cakelicious.ch/de/gewuerze/11318-vanillepaste-bio-8710466314123.html
https://cakelicious.ch/de/gelatine-agar-agar-pektin/4200-agar-agar-50g-8720512691139.html
https://cakelicious.ch/de/werkzeuge-macarons/5897-loffel-digitalwaage--3700392439057.html
https://cakelicious.ch/de/verschiedenes/7286-schneebesen-3700392451769.html
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Fille den Inhalt des Topfes in einen Messbecher um, sodass du die Formen sauber flllen kannst.
Verteile die Flan-Masse in den Férmchen.

Verschliesse mithilfe den im Set enthaltenen Deckeln die Formchen und stelle sie fir mindestens 6 Stunden in den
Kiihlschrank.

Wenn die Karamellkopfli gut abgekiihlt sind, kannst du den oberen Deckel entfernen und die Karamellkopfli auf
einen kleinen Teller stiirzen.

Entferne ebenfalls den oberen Deckel. Der Flamby lasst sich dann leicht aus der Form |6sen und ist bereit zum
Verzehr.

Ich hoffe, dass dir dieses "Zurlick in die Kindheit"-Rezept gefallt ;-P.

Die Flamby kann man 2 bis 3 Tage im Kiihlschrank aufbewahren, wenn man sie in den Férmchen mit Deckel
aufbewahrt.

Ich wiinsche dir einen schénen Sonntag.

Sophie
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https://cakelicious.ch/de/werkzeuge-macarons/7214-messschale-500-ml-8024622066758.html

