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CREME BRULEE
AU THE

DIFFICULTE INGREDIENTS : 250 ml de créme liquide, 125 ml de lait /2 écrémé
Biocoop, 2 cc de thé vert, 4 jaunes d'ceuf, 90 g de sucre en poudre,
*k oy 4 cc de sucre roux
Préchauffer le four 3 180 °C (th.6)
V©H ED Mélanger la créme et le ait dans une casserole. Porter 3 ébullition.
POUR ED Retirer du feu, ajouter le thé, couvrir et laisser infuser pendant
4 PERSONNES 20 minutes puis passer la préparation dans une passoire fine.
%@ @3 Dans un bol, verser les jaunes d'ceuf et le sucre. Verser la créme
,V chaude sur les ceufs en remuant constamment a I'aide d'un fouet.
PREPARATION [N . P— .
40 MIN ED Passer la créme 3 la passoire et [ répartir dans 4 ramequins allant
. au four. Laisser refroidir.
I3 Faire cuire au centre du four 30 minutes, jusqu'a ce que le mélange
CUISSON soit figé jusquau centre.
30 MIN Sortir du four et laisser refroidir pendant 15 minutes.
E ED Couvrir les ramequins, les réserver au réfrigérateur pendant
T 4 heures minimum.
REFI:HNEIIESI?JITI:&N ED Quelques minutes avant de servir, saupoudrer chague ramequin
de sucre roux et les passer sous le gril du four trés chaud, le temps
de faire fondre et caraméliser la couche de sucre.
Servir aussitot.

(]
Retrouvez la liste Vous avez des questions
y des magasins Biocoop sur Biocoop, sur un produit ?
sur le site www.biocoop.fr Contactez le service clients au :
Service &
0800 807 102 ettt |

www.mangerbouger.fr - Pour votre santé, mangez au moins 5 fruits et Iégumes par jour.
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