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CREME BROLEE A LA CITRONNELLE

INGREDIENTS 10 X

1| de lait frais entier

575 gde sucre cristallisé

375 gde purée de citronnelle Bresc
40 g de sucre vanillé

18 jaunes d'ceuf

3 dl de creme fraiche

Cresson-lime

METHODE DE PREPARATION

Mélanger le lait et le sucre vanillé dans une casserole et faire
PRODUTTS BRESC UTILISES bouillir. Ajouter hors du feu la purée de citronnelle. Battre les
jaunes d'ceuf avec 180 grammes de sucre cristallisé jusqu'a
formation d'une liaison. Verser le lait chaud sur le mélange aux
ceufs, puis ajouter la créeme fraiche. Filtrer |la préparation dans une
passoire fine et répartir dans les ramequins individuels. Enfourner
pour 35 minutes a 80 °C. Laisser refroidir. Saupoudrer les
ramequins d'une fine couche de sucre. Faire briler le sucre en une
belle couche de caramel. Décorer de cresson-lime. Servir tiede.

@ o |
| ~MEEN DCE— \\
WA 3? ,

TS LNy

—1

Purée de citronnelle 450g
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