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CREME BRULEE

AU SUCRE ROUX, LAVANDE & FLEURS

b e LE NOUVEAU CLASSIQUE DU DESSERT !
250 mi de it
5 jaunes d’o?‘g‘f.
409 de cassonade
75 g de sucre roux,
Ia\r/ander Qt fleurs

—

TERRA @MADRE
SUCRE ROUX,
1. Faites bouillir le lait, la creme et le sucre roux, e
lavande et fleurs Terra Madre.
2. Dans un cul de poule, blanchissez
les jaunes d’ceuf au fouet.

e

3. Ajoutez le mélange chaud sur les ceufs en remuant. ™

4. Tamisez au chinois étamine ou passoire.
5. Versez le tout dans les moules a brdlée.

6. Disposez les moules sur une plague ou lechefrite dans lequel vous aurez
préalablement versé de I'eau.

d’heure.

7. Couvrez les moules a brllée et faites cuire au bain-marie a 140°C pendant %
au chalumeau.
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8. Laissez refroidir et avant de servir, saupoudrez de cassonade et caramélisez

Autres suggestions d’utilisation : fruits pochés (poires a la biére, pruneaux
Pour plus d’informations

au pinot noir), fruits au four, creme anglaise fleurie, salade de fruits.

www.terramadre.fr




