Creme von Butterbrioche 

200g

 Süßes Brioche

100g

Butter

100g

Zucker

0,5l

Milch

90g

Rosinen

0,6l

Apfelsaft



Schwrzer Pfeffer



Salz

Butter aufschäumen, Kristallzucker und Brioche dazugeben

etwas karamelisieren lassen und mit Milch ablöschen.

Rosinen im Apfelsaft kochen, bis 0,15 l einreduzieren

und zu der Briochemasse geben. Im Thermomixer zu einer 

Homogenen masse mixen, bei Bedarf etwas warme Milch zugeben.

Mit schwarzen Pfeffer und Salz würzen.

