Hvid chokoladebrûlée

6 portioner 

200g hvid chokolade, brækket i små stykker 

6 dl. Piskefløde

4 æggeblommer

1 spsk. Sukker

2 tsk. Maizena

4 spsk. rørsukker

Rørsukker har store gyldne krystaller. Sukkerets konsistens gør det ideelt at smelte. 
Prøv evt. at drysse rørsukker på fuldkornsflagene til morgenmaden eller i kaffen. 

Kom chokoladen og fløden i en tykbundet gryde eller pande.

Opvarm ved meget svag varme, rør rundt indtil alt er smeltet og blandet godt. 

Pisk æggeblommer, sukker og maizena sammen I en skål. 

Pisk fløde- og chokoladeblandingen i lidt ad gangen. 

Hæld det hele tilbage i gryden. 

Lad blandingen næsten koge op ved svag varme. 
Rør rundt hele tiden indtil blandingen er tyknet og dækker bagsiden af en træslev uden at løbe af. 
Tag gryden af varmen, hæld op i 6 forme. 
Lad svale af og stil i køleskab 2-3 timer eller indtil cremen er stivnet.
Sæt ovnen på grill. 
Drys rørsukker jævnt over buddingerne og grill 5-6 min. eller indtil sukkeret er karamelliseret. Lad svale af mindst 10 min. før serveting. 

