WL@HQ‘, Temps de préparation :

15 min |
Temps de cuisson :

e 4 oeufs o Sel, poivre 40 min

e 20cl de créme fraiche liquide * cassonade

e J gousses d’ail noir
e 10 cl de lait

JRIEE——
Commencez par préchauffer le four a 100°C. Pendant ce temps, mélangez la
creme et le lait dans une casserole. Ajoutez deux gousses d’ail noir en les
écrasant finement. Faites ensuite chauffer le mélange a feu moyen.
Dans ce méme temps, Mélangez dans un petit cul-de-poule 4 jaunes d’ceufs et
2 blancs sans incorporer d’air. Ajoutez ensuite le mélange avec le lait
pendant qu’il est encore chaud. Mélangez bien et assaisonnez de sel et poivre.
Mixez.
Une fois la préparation terminée, versez la créme dans des petits ramequins.
Enfournez les pour 25 & 40 minutes environ selon la taille du récipient.
Laissez refroidir puis réservez au réfrigérateur.
Au moment de servir, saupoudrez avec un peu de cassonade. Caramélisez le

dessus a l’aide d’'un chalumeau de cuisine. Détaillez la gousse d’ail noir
restante en petits dés et disposez-les sur chaque mini créme brilée.
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