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RECETTE
créme brilée 2 la vanille

Lthierry

250 grammes créme
250 grammes lait

5 jaune ocuf

110 grammes suctre

1 gousse de vanille
15 grammes maizéna

'Chauffer la créme, le lait et la vanille ( coupet en deux)

blanchir le sucre et les jaunes d'oeufs, incorporer la créme et le lait, passer au
chinois étamine.

Disposer I'appateil dans des moules, les mettre dans un bain-matie (eau) et cuire au
four 4 150°C

parsemer de sucre les crémes et les colorer 4 I'aide d'un chalumeau.

Par portion (hors produits inconnus) : 180 de calories ; 13g de graisses (62,3% calories des lipides) ; 2 de protéines ; 158 de glucides 47mg de
cholestérol ; 27mg»de sel, Echanges :2 Lipides; 1 Autres glucides.



