Cuisine et Saveurs de Lili


Crème aux oeufs





Recette pour 8 personnes – Note de la famille : 5/8
Réalisation : facile – Budget : économique

Ingrédients : 

· 1,5 l de lait demi-écrémé
· 9 œufs
· 1 gousse et demi de vanille
· 250 gr de sucre fin (j’ai remplacé par 4 càc d’édulcorant)
· 1 sachet de sucre vanillé  càs de sucre vanillé maison
Préchauffer le four à 210°C (th.7).

Faire chauffer le lait avec 200 g de sucre, la vanille fendue et le sucre vanillé. Arrêter dès les premiers bouillons et laisser tiédir.

Pendant ce temps, préparer le caramel.  dans le moule avec les 50 g de sucre restant et 2 càs d'eau. Chauffer à feu moyen sans remuer et arrêter dès que le caramel prend une couleur blond foncé. Laisser refroidir.

Battre les œufs en omelette et les ajouter au lait infusé. Mettre au four au bain marie pendant 1h environ.

Réserver jusqu’au lendemain au réfrigérateur.

