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0"*‘ Creme brulée au the de Noél

Ingrédients

- 25 cl de lait entier

- 25 cl de creme fraiche entiere

- b jaunes d'ceuf

- 50 g de sucre mascobado Artisans du Monde

- 1 cuillére a café de thé vert de Noél Artisans du Monde

Préparation de la recette

- Faire chauffer le lait et faire infuser le thé pendant 5 mn

- Dans un saladier, fouetter les jaunes d’ceufs avec le sucre
jusqu’a ce que le mélange blanchisse.

- Filtrer le lait et le verser sur le mélange ceufs-sucre.

- Ajouter la creme fraiche et fouetter la préparation.

- Remplir les ramequins avec le mélange et enfourner
pendant 45mn a 1h - thermostat 5 (150°)

- Faire refroidir les ramequins et saupoudrer les cremes de
sucre mascobado et faire caraméliser ou faire une meringue
avec les blancs d’ceufs.



