Crème brulée aux Mars ®
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 40 minutes
Repos : 1 nuit de préférence
Ingrédients pour 2 crèmes
- 2 jaunes d’œufs
- 20g de sucre
- 2 barres Mars ®
- 5cl de lait
- 8cl de crème liquide
- un peu de cassonade
Préparation : 
Fouetter les jaunes avec le sucre jusqu'à ce qu'ils blanchissent.
Faire chauffer la crème et le lait avec les ¾ d’une barre Mars.
Une fois que l’ensemble est bien fondu, laisser légèrement refroidir.
Découper la barre Mars et le reste de l’autre barre en petits morceaux.
Déposer ces morceaux dans deux plats à crème brulée.
Lorsque le contenu de la casserole est refroidi, ajouter le à la préparation œufs/sucre. Fouetter.
Verser la préparation dans les crèmes, sur les morceaux de Mars.
Laisser reposer cette préparation une nuit de préférence.
Le lendemain, préchauffer le four 110° ou thermostat 3/4
Enfourner vos crèmes pour bonnes minutes minimum. Le centre doit rester tremblotant.
Laisser refroidir et mettre au frais jusqu’au moment de servir.
Avant de servir les crèmes, saupoudrer de sucre cassonade et caraméliser au gril du four ou au chalumeau.
Déguster immédiatement !
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