emes dessert aux Petits-beurre

Pour 6 cremes:
* 6 Petits-beurre
+ 1 boite de lait concentré non sucré (4O g)
* 1 boite dleau (on se sert de la boite de lait comme
mesure)
* 100 g de sucre
* Q2 sachets de sucre vanillé (ou 2 cs de sucre vanillé

maison)
+ 25 g de fécule de mais
* Qoeufs

* 50 ml de creme liquide

Placer les biscuits dans le bol du thermomix et les réeduire en poudre pendant
quelques secondes & vitesse 9 Racler les parois.

Yerser la boite de lait concentré, leau, les sucres, la fécule de mais et les
oeufs dans le bol Cuire 8 min & 90", vitesse 3 sans le gobelet

& larrét de la minuterie, ajouter la creme et mixer 10_secondes & vitesse 4
pour melanger. Yerser la creme dans les petits pots. Laisser refroidir avant de
placer au réfrigerateur pendant auv moins 3h.

SAIIS THERMOM)X:

Préechauffer le four ) 180" et préparer un bain-marie.

Reéduire les biscuits en poudre dans un mixeur, ou a défaut en les écrasant
dans un sac congélation avec un rouleau & patisserie.

Dans une casserole, porter & ébullition le lait concentré et leau. Ajouter les
Petits-beurre tout en remuant.

Dans un saladier, fovetter les oceufs avec les deux sucres et (a féecule de mais.
Yerser le laif chaud tout en mélangeant.

Repartiy dans les ramequins (ou un plat unique) et placer dans le bain-Mmarie.
Enfourner et laisser cuire 20 min.

Laisser refroidir avant de placer au réfrigérateur pendant au moins 3h.
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