Leite-creme

Pour 6 ramequins à crème brûlée
Ingrédients :
1 l de lait
1 gousse de vanille fendue
1 zeste de citron
250 gr de sucre
20 gr de maïzena
8 jaunes d'oeuf
Mettre le lait avec la gousse de vanille dont on aura retiré les grains 
et le zeste de citron dans une casserole, et porter à ébullition.
Pendant ce temps , 
mélanger le sucre avec la maïzena dans un saladier. 
Ajouter les jaunes d'oeuf au mélange sucre-maïzena, 
et battre jusqu'à obtenir une crème 
(le mélange doit blanchir). 
Verser le lait bouillant petit à petit sans cesser de remuer.
Remettre le tout dans la casserole en retirant la gousse de vanille et le zeste de citron,
et faire cuire la préparation à feu doux, sans cesser de remuer, 
jusqu'à ce que la crème épaississe. 
(Surtout ne faite pas bouillir cette crème, 
sinon la crème va dé-coaguler, et là c'est loupé ! 
C'est ce qui m'est arrivée la 1ère fois).
Verser la crème dans les ramequins, 
et laisser refroidir.
Le mieux étant de la mettre au réfrigérateur quelques heures.

Saupoudrer avec un peu de sucre, 
et brûler la surface à l'aide d'un chalumeau ou d'un fer à crème brûlée.
