Crème à la pomme
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il vous faut (pour 4 personnes) :

· 25 cl de lait 

· 1/2 gousse de vanille 

· 60g de sucre 

· 3 jaunes d'œufs 

· 10 g de farine 

· 10g de maïzena 

· 30cl de compote de pomme 

· 20 cl de crème fleurette

Avant de commencer mettez au frais la crème fleurette, le bol et le fouet avec lequel vous allez la fouetter.

Faites bouillir le lait dans une casserole avec la vanille. Pendant ce temps fouettez les jaunes d'œufs et le sucre. Il faut que le mélange pâlisse beaucoup et gonfle légèrement.

Ajoutez la maïzena et la farine et bien incorporer tout en fouettant. Versez lentement le lait chaud sur les jaunes/sucre tout en fouettant. Remettez le tout dans la casserole et faites chauffer à feu moyen sans cesser de remuer à la spatule ou au fouet à main. Il faut que le mélange épaississe.
Versez dans un saladier et incorporez la compote de pommes.

Fouettez la crème puis ajoutez la au mélange crème pâtissière / compote.

Versez dans des verres ou des ramequins et laissez au frais au minimum 2 h.
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