
Crèmes cacao-gingembre-curry et purée mangue-prune-passion 
 
 

 
 
 

(pour 6) 
 

1/2  tasse de sucre 
1/4 tasse de gingembre frais, râpé 

1/4 tasse d’eau 
1 ¾ tasse de lait écrémé 

2 gros oeufs 
2 jaunes d’oeufs 
1 pincee de sel 

2 prunes jaunes, coupées en morceaux 
2 pincées de curry (moyen) 
4 c.à.s. de cacao non sucré 

 
Préchauffez le four à 160 ºC. 
Portez l’eau, le sucre et le gingembre à ébullition, en mélangeant jusqu’à ce que le 
sucre soit dissout. Ajoutez le lait, le caco et le curry et portez à nouveau à ébullition, 
puis retirez du feu. Couvrez et laissez reposer 15 minutes. 
Mélangez au fouet les oeufs, les jaunes et une pincée de sel dans un saladier puis 
versez doucement ce mélange dans la préparation tiède. Versez dans un autre 
saladier en filtrant pour éliminer les solides. Ajoutez la moitié des morceaux de 
prune. Répartissez la crème dans les ramequins et couvrez fermement chaque 
ramequin avec de l’aluminium. Cuisez dans un bain-marie au four jusqu’à ce que les 
bords soient pris et le centre toujours un peu mou, environ 35 à 40 minutes. 
Transférez les ramequins sur une grille, découverts, et laissez refroidir, environ 45 
minutes puis refrigérez-les, découverts pendant 2 heures. 
 
Avant de servir, mixez le restant des prunes avec du coulis mangue-passion et 
versez en couche sur le dessus des ramequins. 
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