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Pistache Crème Brûlée (Kesio)

Ingrediënten:
10
eetlepels suiker
75
gram Pistache noten

45
gram Amandelschaafsel
700
ml. koffiemelk

50
gram suiker

8
grote eieren
250
ml. Pistache Dessertsaus
2
eetlepels pistache aroma
1
eetlepel witte rum

Bereiding:

Breng 10 eetlepels suiker in een aluminium vorm (van ±24 cm.) op een laag vuurtje aan de kook. Laat dit koken tot het een goudbruine karamel wordt. Niet te lang laten koken anders smaakt het bitter. De vorm draaien zodat de bodem en de wanden van de vorm met de karamel bedekt worden. Laat de karamel afkoelen en het wordt vanzelf hard en gaat kraken. Maal de pistache noten en amandelschaafsel fijn en strooi dit mengsel op de karamel. 
Giet de melk in een pan en breng het aan de kook. Klop de eieren (met een eiklopper) los met de suiker in een grote kom. Voeg al roerend beetje bij beetje de hete melk toe. En goed blijven kloppen. Voeg de Pistache dessertsaus, pistache aroma en witte rum toe en nog heel even kloppen. Giet het mengsel door een zeef in de vorm en bedek de vorm met een stukje aluminium folie. Zet de vorm in een grotere pan gevuld met water tot 2/3 hoog (au bain marie) in de voorverwarmde oven. Na de baktijd de Kesio goed laten afkoelen in de vorm en zet het daarna in de koelkast voor enkele uurtjes of overnacht. Daarna de rand met een mes los snijden en de Kesio op een diepe schaal omkeren. Gaarneer de Kesio met vruchten op stroop (ananas, perzik, mandarijn etc.) naar smaak. 
Oven: 180°C / 350°F



Tijd: ± 2.15 uur
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