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Crème brûlée à la vanille
Il vous faut, pour 4 personnes :
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4 jaunes d’œufs

20 cl de lait

20 cl de crème liquide

50 g de sucre en poudre

1 gousse de vanille

25 g de cassonade pour la caramélisation
Préchauffer le four à 100° C (Th 3 ou 4).

Faire chauffer le lait et la crème, puis y mettre à infuser une gousse de vanille fendue dans le sens de la longueur.

Fouetter les jaunes avec le sucre, puis incorporer petit à petit le mélange lait/crème, encore chaud, en fouettant légèrement, mais sans faire mousser.

Passer les ramequins sous l’eau froide, ne pas les essuyer, puis y verser la crème en la filtrant à travers une petite passoire.

Faire cuire les crèmes au bain-marie environ 40 minutes. Les crèmes doivent être encore tremblotantes à la sortie du four.
Laisser refroidir avant de les placer au frais pour au moins 4 heures.

Saupoudrer de cassonade et caraméliser à l’aide d’un chalumeau. 

