Creme a la banane

Pour 4 personnes :

3 bananes mdires,

1 ceuf, 40 g de sucre,

2 c. a soupe de rhum brun,
1 c. a soupe de farine,

10 g de beurre,

a de litre de lait

Couper les bananes en rondelles pas trop épaisses (1/2 cm) et les faire macérer dans un sa-
ladier avec le rhum.

Dans une casserole moyenne, délayer la farine avec le lait, ajouter le beurre et le sucre. Faire
cuire a feu moyen sans cesser de tourner jusqu‘a obtenir une créme lisse et épaisse. Laisser
quelques bouillons et retirer du feu.

Laisser tiédir et ajouter le jaune d'ceuf battu. Réserver le blanc dans un autre saladier et le
monter en neige ferme.

Remettre la casserole sur le feu quelques minutes sans laisser bouillir, tourner constamment.
Retirer la casserole du feu, laisser tiédir quelques instants puis verser sur le blanc d’'ceuf
battu en tournant délicatement.

Verser la creme sur les fruits macérés.

Servir frais.
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