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La wecelle die m0is

La Creme Brilée a la Lavande

(pour 4 ramequins plutét larges et pas trop hauts)

4 jaunes d’ceufs

100 g de sucre en poudre

3 dl de creme uht

5 cl de lait

1 cuillére a soupe rase de fleurs de lavande

Mélanger les jaunes et le sucre, blanchir au fouet sans exces.

Mettre a bouillir la creme et le lait ; hors du feu ajouter la lavande, couvrir et laisser
infuser 2 minutes. Puis passer sur le mélange ceufs- sucre. Mélanger
instantanément. Verser dans les ramequins et cuire au bain-marie a four doux (120
a 150°- Th 4/5) pendant environ 40 mn. Le mélange ne doit pas bouillir pendant la
cuisson sinon la creme ne sera pas lisse.

Apres cuisson, refroidir au réfrigérateur. Au moment de servir, verser sur les cremes
une fine pellicule de sucre et briler au fer ou sous le grill du four.

Un détail vous a échappé ? posez votre question contact@leverregourmand.com

Sur ce dessert au parfum subtil, servir un muscat de rivesaltes du Domaine Lafage
2001 ou 2002, frais, vif et floral (éviter les muscat ambrés).
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