Ingrédients
(pour un plat ou une dizaine de ramequins)
1l de lait entier
1 gousse de vanille
6 oeufs
60gr de sucre semoule
50gr d'amandes en poudre
quelques gouttes d'essence d'amande amère
sauce au chocolat pour la déco
(morceaux de chocolat au lait ou noir chauffés avec un peu de crème liquide)
Faire chauffer le lait avec la gousse de vanille fendue en 2 sur la longueur, retirer ensuite du feu et gratter la vanille pour récupérer les grains que vous déposez dans le lait, couvrir et laisser infuser ...
Pendant ce temps fouetter les oeufs entiers avec le sucre puis ajouter la poudre d'amande et l'essence
Verser cette crème dans le lait chaud que vous aurez remis sur feu doux et mélanger au fouet jusqu'à épaississement, lorsque la crème épaissi retirer du feu et verser dans des ramequins ou un grand moule
Faire cuire les ramequins au bain marie pendant 20 à 30min (selon taille choisie) à 180° ensuite les sortir de l'eau … dès qu'ils sont froids les démouler délicatement sur une assiette et les couvrir de sauce au chocolat tiède (ou verser le chocolat directement dans le ramequin
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