R Creme Catalane soR

\20 INGREDIENTS x|

- 35cl de lait

- 15cl de créeme

- 1 ceuf + 2 jaunes

- 100 g de sucre

- 1 cuillerée a soupe de maizena
- Badiane

- cannelle

- 1 zeste de citron

- sucre cassonade

Faire bouillir le lait et la creme. Y faire infus2® mn, le baton de cannelle, la Badiane et le
zeste de citron haché.

Dans un saladier, casser I'ceuf entier, ajoute2l¢gmunes d’ceufs, le sucre, la maizena et 3
cuilleres a soupe de lait (déduites des 35 chnd@ia le tout a I'aide d’un fouet.

Filtrer le lait pour en retirer les épices et mékansans fouetter avec I'appareil a ceuf.
Remettre sur feu doux et bien remuer avec une lggagqu’a ce que le mélange bout.

Mouler dans des ramequins et stocker au frais ansioheures.

Parsemer de sucre semoule ou cassonade et brksdes au grill ou a la lampe a souder.
Décorer avec les épices que vous aurez bien rinoésale coté.



