CREME AU PRALINE








Pour 6 crèmes:

100g de pâte de praliné
1L de lait
5 jaunes d'œufs
100g de sucre
1 cuil. à soupe de fécule

1. Mettre le lait et la pâte de praliné dans une casserole et laisser cuire 10 min en mélangeant de temps à autre.
2. Pendant ce temps mélanger les jaunes d'œufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajouter alors la fécule.
3. Délayer le mélange d'œufs avec du lait chaud, remettre le tout dans la casserole et faire épaissir 10 min sans cesser de remuer à la cuiller de bois sur un feu ni trop fort ni trop doux afin que la crème cuise sans bouillir.
4. Verser la crème dans des pots et placer au réfrigérateur min 2h.

