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Crème à la fève tonka
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Il vous faut, pour 6 personnes :

50cl de lait

20cl de crème liquide entière

3 œufs entiers

60g de sucre

1/4 de fève tonka râpée 

Faire chauffer le lait et la crème dans une casserole sans porter à ébullition. Ajouter la fève tonka râpée et laisser infuser une quinzaine de minutes à couvert. 

Pendant l'infusion, fouetter rapidement les œufs entiers avec  le sucre, puis réserver.

Enfin, verser le lait infusé sur le mélange œufs /sucre. Bien mélanger et laisser reposer pendant 10 minutes. 

Préchauffer le four à 150°.
Verser la préparation dans les pots (ou ramequins) prévus à cet effet, puis les placer dans une lèchefrite. Enfourner et verser de l'eau dans la lèchefrite jusqu'au tiers des pots. Laisser cuire pendant 1h environ. Après refroidissement, recouvrir chaque pot de son couvercle ou d'un film alimentaire et les conserver dans le réfrigérateur pendant au moins 2 h avant de les déguster.

