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                                 M’Halabieh
Crème dessert d’origine Libanaise
Il vous faut pour 12 verrines :
1l de lait entier
6 cuillères à soupe de maïzena
5 cuillères à soupe de sucre en poudre
3 bouchons de fleur d’oranger

Mélanger la maïzena avec le sucre et ajouter le lait petit à petit.
Mettre le tout dans une casserole et porter à ébullition en tournant sans cesse jusqu'à épaississement.
Une fois que la crème nappe la cuillère en bois, comme une crème anglaise, éteindre le feu. Ajouter la fleur d'oranger.
Laisser refroidir dans la casserole en couvrant puis mettre au réfrigérateur. Fouetter de temps en temps pour garder la crème bien lisse.
Pour la présentation, verser dans des petits verres et parsemer d’éclats de pistaches grillées.
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