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B CATEGORIE : DIVERS

LE CHEF ?

f B

~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPSDE PREPARATION: 20 mn
NOMBRE DE PARTS: 6

INGREDIENTS:

7 jaunes d’'ceufs

180 g de sucre

60 g de Maizena

12 dl de lait

3 cuil. A soupe d’eau de fleur d’oranger
Cassonade (sucre roux)

METHODE :

La creme catalane est une proche cousine de laecbeiiée, les deux principales différences étant
gu’elle se déguste froide, et qu'elle ne subit g@suisson au four. Voila un délicieux dessertqypi
catalan et facile a réaliser...

Versez le lait dans une casserole et ajoutez 5CGmcke. Remuez a l'aide d'un fouet, et portez sur |
feu (moyen) jusqu’a ébullition. L'intérét d’ajoutan peu de sucre dans le lait, consiste a évitdr qu
attache et brale légerement au fond de la casserole

Poursuivez en clarifiant 7 ceufs afin de récup@=jdunes. Ne jetez pas les blancs, et conservezle
réfrigérateur pendant plusieurs jours pour uneeapfitisserie comme la meringue ou dans certains
biscuits.

Travaillez les jaunes dans un récipient avec léerds sucre semoule a l'aide d'un fouet afin de
blanchir I'ensemble. Ajoutez la Maizena et mélandgeztout jusqu’a l'obtention d’'un mélange
homogeéne.

Attention au lait, ne pas I'oublier, sinon gareraitoyage de la plague de cuisson !

Quand le lait est a ébullition, versez le progressient sur les jaunes / maizena / sucre tout en
remuant a I'aide d’'un fouet, puis transvaser le¢ tians la casserole.

Faites cuire la créme a feu doux en prenant sonereer partout et régulierement jusqu’aux premiers
bouillons. A ce moment précis, continuez a cuinedtiune minute environ, puis retirez du feu.

Hors du feu, ajoutez I'eau de fleur d’oranger etam@ez I'ensemble.

Répartissez la creme dans 6 ramequins ou des tesifadissez reposer pendant 2H au réfrigérateur.
Avant de servir, saupoudrez la surface de la crdeneassonade et caramélisez a I'aide d’un petit
chalumeau de cuisine.

Vous y étes presque ! Servez et savourez cetteatEltaresse gustative, ainsi que I'admirationade v
hétes ! Il n’y a pas de doute, le chef c’est biens/!

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



