RECETTE CUISINE des GONES

RECETTE DE LA CREME BRULEE

Ingrédients : pour 6 personnes :

10 jaunes d’ceufs

250 gr de sucre semoule

1 litre de creme (non allégée) liquide
1 gousse de vanille

40 gr de sucre cassonade

Recette :

Ouvrez votre gousse de vanille, raclez les graghesettez les dans la creme, faites chauffer
doucement.

Dans un saladier «blanchissez» les jaunes etfe gwis ajoutez la creme bouillante remuez en
tachant de faire le moins possible de mousse @ssgz au chinois fin en posant délicatement la
creme sur votre passoire (toujours pour ne pas deanousse sur les cremes).

Allumez votre four & 100°

Versez doucement la créeme dans vos petits mgubesdlaine ou terre cuite).

Cuisson 1h1/4, la créme doit étre tremblante €jpsise).

Laissez refroidir puis au moment de servir pouaceeliser vos cremes brilées vous avez 3
solutions :

Soit sous le grill de votre four soit avec un petialumeau soit comme dans les bonnes tables avec
un fer chauffé a blanc.

Cette recette de créme brilée remise au goUtutil jp a bien longtemps par le chef patissier de
Paul Bocuse Mr Sirio

revient c'est vrai un peu cher mais lorsque vouszagodter le résultat vous songerez

alors aux 98% de cremes brilées faites avec ersaarci de rentabilité par des cuisiniers préparant

des cremes renversées

(avec des ceufs entiers, du lait a la place deelae et de I'aréme de vanille )

les couvrant ensuite de sucre et les faisant édisen au chalumeau.

Bon Appét ~

Recette : 2012



