Les ceufs au lait view de plus stmple Lorsque L'on veut avolr sous La main un dessert
vapide et Leger pour La fin de repas!

)'al déja publié un certain nombre de recette de ce genre mats jamals i base de Lavanodel!!
Cecl est done une prevmelére sur ce blog mals également dans ma cuisineg...
Généralement Je trowve L'odeur de La Llavande trop forte et wn peu Ecoeurante, mats il se
trouve que won partenalre Jacouler m'a offert La posstbilité de oécowvrir ces petites Les
fleurs séehées... que dive st ce nwest que je suis congquise!ll
Dans les prochains jours je risque done de vous dévoiler quelques uns de mes tests Les

pLug concluants.

LA recetke pour 12 po’cs:

1L de latt

* ©&oeufs

* 1009 de sucre

e 1 chc de fleurs de lavanole bleue

* 2chsdecacao Qual Sud nea (ow d'un cacao en poudlre)

e vanllle


http://storage.canalblog.com/62/35/680146/53806899.jpg

Faive bouillir le Lait avee La vanille, Le cacao et Les flewrs de lavande. Latsser infuser 10
min.

Penolant ce temps, battre Les oeufs avee Le sucre dans un saladier.

verser délicatement Le Lait bouillant dans le mélange précédent en continuant de battre
sans cesse avee un fouet.

Rempliv Les ramequins puls les enfourner i 120°C pendlant 20min.

Augmenter ensulte La tequémtwe ni1goC pendant 10 min puﬁs 0 200°C pevw{&mt Y
Respecter au mieux ces paliers de cuisson afin d'obtentr wun dessert compact, non

granuleux.

ASEUCES: Le chocolat tnea Rual Sud est wn cacap épiaé a base de plment de cayenne et

de bois d'inde (ou piment de Jamaique).



