SOFI LA GOURMANDE

CRÈMES BRULÉES A LA PISTACHE

Voilà une recette de crème brûlée à la pistache
Ingrédients :
- 4 jaunes d'oeufs
- 50g de sucre
- 250g de crème entière liquide
- 250g de lait entier
- 50g de pâte de pistache

Blanchir les jaunes avec le sucre. Faire chauffer le lait et la crème, y ajouter la pâte à pistache. Incorporer ce mélange dans les jaunes et le sucre. Verser cette préparation dans vos ramequins et enfourner à 150°C pendant 30 min. Une fois les crèmes refroidies, parsemer du sucre cristal dessus et les brûlées à l'aide du chalumeau au moment de servir.





