MES TABLES DE FETES

Petites cremes brilées framboise/lémon curd

Ingrédients pour une dizaine de cremes

« 250 g de framboises

« 120 ml de lait

« 250 ml de créme fraiche

« 100 g de sucre semoule

- 1 sachet de sucre vanillé

- 5jaunes d'oeufs

« 10 c a café de Iémon curd

« 50 g de cassonade

« 1 dizaine de framboises pour le décor

Préchauffer le four T5 (150°)

Battre les jaunes d'oeufs et le sucre jusqu'a ce gue mélange blanchisse, ajouter le
sucre vanillé.

Dans une casserole faire chauffer le lait et la cnée arréter au premier frémissement.
Verser le lait chaud sur les oeufs battus, lentemé&rsans cesser de remuer.

Dans vos récipients disposer les framboises au forshupoudrer d'un peu de sucre,
ajouter une c a café de Iémon curd au centre et v&r délicatement la creme par dessus.
Disposer vos moules dans la leche frite du four queus aurez rempli d'un fond d'eau et
faire cuire environ 40/45 minutes.

Laisser refroidir 2 bonnes heures. Saupoudrer de laassonade et faire caraméliser soit
au chalumeau soit sous le grill du four quelques mutes.

Décorer des framboises restantes et déguster.

Nota : Le [émon curd apporte une note acidulé et pfume agréablement ces petites
crémes
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