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Les ceufs en me ige : Separez les blanes d’wﬁ c{esjau.nes. Montez les blancs en neige [:a:'enfewne en y ajoutant une
{ pincée de sel. Ajoutez 7og de sucre. Faive frémir [e lait ety plonger des quenelles de blancs battus réalisées & l'aide de " %%\ \\“!i‘!

dewxc cuilléres 2 soupe. Les laisser cutre pem:{anf 14 2 minutes en les rebournant puis les ressortir avec l'aide d'un

écumoire et les POser SUF Un papier absorbant.

La créme smglaise: Mé[angez 1es_j aunes et le sucre dans un saladier. Fendez [a gousse de vanille en deux et grattez- Suis Pastuce du Chgf'[}m.gm

en les grains 4 Paide du dos de la lame d'un couteau Attention & ne pas se couper. Versez dans une casserole le lait On peut réaliser cette

qUe vous a.vezﬁ[h‘é & l'aide d'un chinois et ajoutez y la gousse et les grains de vanille. Faites porter & ebullition é'._feu recette dile Aotante en

moyen. Lorsque le lait est en ébullition, versez 13 du lait sur [e melangejaum d’ineu_f—sum En_fmxefianf 'p[ﬁ.cﬁ.ni: les que'nsl[es de blanes

energiquement. Ajoutez les 2f3 du lait restant et continuez de remuer. Uneﬁ:is le tout lmmogémz, bransvasez la en neige sur une assiete et

créme dans la casserole et faire cuire & feu dowx en remuant sans cesse avec une cuillére en bois (Le mélange ne doit . PO T
. . ﬁ’l ) feu .. o . ‘ L . :g . faire cuire 30 secondes &1
pas bouilliv). Laissez cuire jusqua ce que la créme nappe la cuilléve et laisze une trace net aprés avoir passé son doigt

sur la sp&.i:u.lz. Laisser Y‘g]rro[di‘r'.

minute aw micro onde,

Powr un goiit différent,
Le caramel: Versez dans une poéle antiadhésive le sucre restant et laissez cuire & feu moyen. Utilisez une petite poéle . & . i
: remplacez la vanille par une

aubre epice :fé’vs de tonka,

ca?’damome -

pour que la chalewr se répartisse unjfonnémmf. e mé Li.ngez pas trop le caramel sinon il Tisque de _f-airt des
grumeawx. Line fois le sucre ﬁ}n&[us, VOUS pouvez hors du ﬁzu ajouter une noisette de bevore ow une ou deux
cuilltres de créme pour qu’ il reste tiq:ul'.r:[e. Laissez rgfm idir un peu et servez sur les ﬂesﬂoﬂan{'es.

Dressage : Dans un bol, versez la créme amgla.ise et a'.é'poser sur le dessus une quene [le ou devx d'.’ce‘l,tﬁ en neige.
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Dégustez! "




