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                          Crème anglaise


Il vous faut:

6 jaunes d'œufs
50cl de lait entier
100g de sucre


1/2 fève tonka râpée ou un bâton de vanille (facultatif) Et dans ce cas, faire chauffer le lait avec la fève tonka ou la vanille et laisser infuser.


Mélanger le sucre et les jaunes d'œufs jusqu'à obtenir un mélange mousseux et blanc.
Verser le lait sur le mélange œufs/sucre, remettre sur le feu et remuer constamment en attendant que le mélange épaississe. Très important, ne pas porter à ébullition. La température idéale étant de 82°C.
Lorsque le mélange nappe la cuillère, la crème est prête.

Mettre à refroidir en couvrant au contact avec du film alimentaire, ceci évitera la formation d’une croûte
