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Progression

Préparation de la créeme bralée

Chauffer le lait avec les gousses de vanille fendues en deux.
Laisser infuser pendant quelques minutes, puis retirer la vanille.

PARIS

Quantité : 1405 grammes

Ingrédients
Créme brilée 2024.2 Ajouter la creme au lait chaud, bien mélanger et passer le tout au
280 gr. de Lait ChmOIS_' ) ) . ) i
> Pioces de Gousses de Vanille Blanch|‘r les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a obtenir un mélange
homogeéne.

780 gr. de Creme
180 gr. de Jaunes d'CEuf
165 gr. de Sucre

Incorporer le mélange de lait et de créme aux jaunes d'ceufs blanchis.

Couler I'appareil en ramequins.

Cuire a 90°C pendant 45 minutes jusqu'a ce que la préparation
épaississe légerement.
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