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               Crème renversante au caramel

Il vous faut :

1/2l de lait
25cl de crème liquide entière   

120g de sucre en poudre
6 oeufs
1 gousse de vanille
1 pincée de sel

Préparer le caramel en mettant 100g de sucre dans une sauteuse ou une poêle sur le feu.
Remuer constamment avec une spatule en bois et dès que le caramel a la bonne couleur, le verser dans les moules et les chemiser en répartissant le caramel sur toute les parois.

Faire chauffer le lait avec la crème et la vanille...et arrêter avant l'ébullition.
Mélanger les oeufs entiers avec le sucre et la pincée de sel, jusqu'à ce que le mélange blanchisse...sans mousser.
Verser le lait parfumé sur les oeufs et laisser reposer quelques minutes. 

Filtrer la préparation et la verser dans les moules caramélisés.

Préchauffer le four à 140°.
Faire cuire au bain marie 35 minutes, les crèmes ne doivent surtout pas bouillir. 

Pour un grand moule, il faudra compter environ 1h de cuisson. 

  

Tester la cuisson avec la pointe d'un couteau, si rien n'adhère la crème est cuite ! 

Laisser refroidir, conserver au réfrigérateur et démouler au moment de servir.  

  

