Petits ramequins de créme amandine

Préparation : |0 minutes
Attente : 2 heures minimum
Cuisson : 20 minutes

Pour environ 8 ramequins :

« 100 g de poudre d'amandes

+ 100 g de beurre

+ 100 g de sucre semoule

o 2 eufs

+ 5l de créme fraiche liquide

. Mélanger Le beurre fondu avec le sucre, ajouter Les veufs puis la poudre d'amandes. Incorporer ensuite La
créme liquide et réserver au réfrigérateur pendant deux heures au minimum.

2. Préchauffer Le four & 200°C.

2 Verser la créme dans des petits ramequins, et Les placer dans un bain-marie.

4 Mettre au four pour 20 minutes environ. Servir tiede ou froid.
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