
Crema Catalana 
 

 

 

 

 
Zutaten für 4 Personen 

2.5 dl Rahm 

75g Eigelb (1 Eigelb = ca. 20-25g) 

50g Zucker 

Orangenabrieb von 1 Orangen 

Ca. 2 Messerspitzen Zimt 

 

 

1) Rahm, Zucker, Zimt und Orangenabrieb in einer Pfanne aufkochen 
 

2) Eigelb in einer Schüssel kurz aufrühren (nicht schaumig rühren) 
 

3) Warme Masse mit dem Eigelb verrühren/vermischen (nicht schaumig 
rühren) 
 

4) In ofenfeste Formen füllen (falls sich Schaum bildet diesen kurz 
«wegbrennen») 
 

5) Ofen auf 91° aufheizen (Heissluft) 
1 Stunde Crema im Ofen backen 
 

6) Crema auskühlen lassen 
 

7) Vor dem servieren mit Rohzucker bestreuen und flambieren 


