Œufs neige à la menthe

Ingrédients pour 4 personnes
50cl de lait entier
  6 jaunes d'œufs
  100 g sucre semoule
1 cuillère à café de crème de riz
  20 g menthe fraîche
Ciselez les feuilles de menthe
Faire chauffer le lait avec les feuilles de menthe hachées. 
Dans un cul de poule, blanchir au fouet les jaunes d'oeufs et le sucre semoule. 
Portez le lait à ébullition et versez le sur le mélange oeufs/ sucre.
Reverser l'ensemble dans la casserole et amener à 85°C. en prenant soin de ne pas cuire les jaunes.
Vérifiez la cuisson. Il faut que la crème nappe la cuillère.
Versez aussitôt dans un autre récipient en passant au chinois l'ensemble. 
Mettre au froid.
Pour les oeufs en neige
150 gr de blancs d'oeufs
100 gr de sucre
1 pincée de sel
Battre avec un fouet électrique  les blancs avec le sel.
Dès qu'ils commencent à mousser, ajoutez la moitié du sucre.
Continuez à battre, puis versez le reste de sucre.
Battre jusqu'à ce que le fouet fasse un bec d'oiseau.
Sur une assiette, déposez des portions de blancs en neige. Donnez leur la forme que vous désirez.
Passez les au micro-ondes puissance 500 W pendant 40 secondes.
Déposez vos oeufs ainsi obtenus, sur la crème anglaise.
Mettre au réfrigérateur pendant au moins 3 heures.
Au moment de servir, j'ai éparpillez un peu de menthe cristallisée.
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