Cremes aux Specnloos

Pour 6 cremes (moules A crémes brilées):
o 15 cl de lait
o 35 ¢l de creme liquide entiere
e 50 g de pate de spéculoos
* 4 jaues doeus
e 50 g de sucre
* 4 spéculoos

Préchougrtyer e our a 150°. Préparer de leau chaude
pour le baiu-matie.

Dans une cosserole, faire chaugper be lait avee ba ereme et ba pate de spéeuloos (cette demidne
va tyomdne).

Dans ue sabadier, fovetter les jaunes d'oeuys avee e sucre jusqu'd blauchiment. (Versen la eréme
chaude dessus, doucement tout ex melangeant (attention O ke paS thop faike mOUSSeX, Sinok pasSel
la creme dans un chinois).

Repantin cette prépanation dans des namequins allant au bain-manie et placer ces demniers dans uu
grand plat rempli d'eau chaude (jusqu'a wi-Rauteur des moules). Ewgourner et baisser cuire 1415
(pour ma pant seulement 1R & chaleur tounnante, et je pense que 50 min aurdient Sufsf).

A la sortie du gour, Laisser refyroidin et placer au régrigénateur au moins 2h.

Au moment de senvir, concassen les spéculoos et en pansemer bes crémes.
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