@® criME BROLEE
AUX MYRTILLES
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INGREDIENTS POUR 4
PERSONNES

150G DE MYRTILLES
20CL DE LAIT 2 ECREME
15CL DE CREME LIQUIDE

PREPARATION :

2 Préchauffez le four a 160°C

2 Préparez un bain marie dans la plaque
a rotir

2 Huilez les ramequins et répartissez-y les
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4 JAUNES D'GEUF myrtilles
50G DE SUCRE 2 Faites bouillir le lait et la créme dans une
VANILLE casserole
SUCRE ROUX 2 Ajoutez la vanille et laissez infuser
HUILE POUR LES 2 Séparez les blancs des jaunes d'ceufs et
RAMEQUINS battre les jaunes dans une terrine avec le
sucre
2 Versez le mélange lait et créeme a travers
une passoire
2 Fouettez et répartissezle mélange obtenu
* dans les ramequins
/ 2 Enfournez 35-40mn au bain marie

2 (Laissez refroidit puis mettre dessus du
y sucre roux et le braler avec un petit chalu-
meau de cuisine)

2 Possibilité de préparer un bain marie froid
pour le refroidissement rapide du dessert
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