Il existe une multitude de petites creme et je découvre celle-ci aujourd’hui, peut étre en méme
temps que vous...

Jusqua présent je pensais que la créme catalane était un autre nom pour la créme briilée, avec sa
crolite de cassonade caramélisée!

Que nenni!! déja il s'avere qu’elle ne contient méme pas de créme; d‘autre part elle ne nécessite
aucune cuisson au four!

Tres pratique, n’est-ce pas ¢!

Sa texture crémeuse est due 3 un mélange de lait, de jaunes d’oceufs et de maizena, épaissi 3 la

casserole

L3 recette pour 6 ramequins:

+  50cl de lait

* 3 jaunes d’ceufs

*  40g de maizena

* 70gq de sucre en poudre
1 biton de cannelle

* 1 zeste de citron vert ripé
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*  25¢ de cassonade (pour faire caraméliser)

Mélanger dans un petit récipient: les jaunes d’oeufs avec la maizena et 10 cl de lait. Réserver.
Pendant ce temps, faire bouillir 40cl de lait avec le sucre, 3 cannelle et le zeste de citron vert.
Hors du feu, ajouter le contenu du petit récipient. Mélanger.

Remettre le tout sur feu doux en remuant constamment avec un fouet jusqu‘au retour de
I'ebullition.

Hors du feu, retirer le biton de cannelle.

Remplir les ramequins et réserver au frais.

Avant déqustation, saupoudrer de cassonade et caraméliser au chalumeau ou au grill.



