Crème brulée au thym sur carpaccio de pastèque au balsamique et huile d'olive !


Pour une personne :
125 ml de crème entière

1 jaune d'oeuf

25 g de sucre

25 g de sucre roux pour brûler

2 branches de thym frais

4 tranches très fines de pastèque

1 cuillère à soupe de très bon vinaigre balsamique

1 cuillère à soupe d'huile d'olive

Faire bouillir la crème et le thym puis laisser infuser 15 min. Fouetter le jaune d'oeuf et le sucre puis mélanger à la crème filtrée. Transvaser dans un ramequin un peu étroit et haut et cuire pendant 1h à 100 C° au bain marie. Laisser refroidir et placer au congélateur 4h. 

Disposer les tranches de pastèque sur une belle assiette et assaisonner de balsamique et huile d'olive.Sortir le ramequin du congélateur et passer le sous l'eau très  chaude afin de démouler la crème. Rouler la dans le sucre roux et déposer là sur la pastèque. Laisser dehors 10 min afin que le centre de la crème reprenne consistance. Brûler alors la crème au chalumeau et servir de suite.

