Les cremes Carambar

Peur 6 persennes « Préparatien : 20 minutes « Cuissen : 30 minutes

) Ingrédients SANS LG
2 1/2 litre de lait CEST TROP BON ‘
Goo 4oceufs ‘

%«1 15 Carambars

3 cuillerées
a soupe de sucre
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Recette : Bruno Muscat. Stylisme et réalisation : Charlotte Vannier. Photos : Didier Bizet. lllustrations : Laurent Simon.

OAIIume le four eCasse les ceufs eVerse le lait aux QVersé‘é'nviron

a 160° (thermostat 5).  dans un saladier. Carambars sur les 1 cm d’eau dans

Mets les Carambars Verse le sucre dessus ceufs et mélange le plat et mets-le au
(sans le papier!) et bats-les avec bien. Verse la creme four. Sors les cremes
avec le lait dans une un fouet jusqu’a dans six ramequins. du four 30 minutes
casserole et fais-les ce que le mélange Pose les ramequins plus tard et laisse-les
fondre a feu doux. commence a blanchir.  dans un grand plat. refroidir. Bon appétit !

Cette recette t'est offerte par le magazine @Str api




