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INGREDIENTS

Caramel (des tas de recettes sur le net)
1 litre de lait (entier de préférence)
6 oeufs
150 gr de sucre
1 gousse de vanille
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PREPARATION

Faire bouillir le lait avec la gousse de vanille fendue.
Pendant ce temps fouetter les oeufs jusqu'à ce qu'ils blanchissent.
Verser le lait chaud dessus tout en fouettant.
Verser le caramel dans vos moules ( individuels ou 2 gros comme moi)
Verser la préparation par dessus.
Faire cuire au bain marie à 150°c pendant 20 à 25 minutes si en portions individuelles, plus si en gros moules.
