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Creme briilee au Sairan

Pour 6 personnes

75 cl de creme liquide 25 cl de lait
200 g de sucre en poudre 12 pistils de safran
10 jaunes d’oeufs Cassonade

Monter le lait et la creme en ébullition. Hors du feu, faire infuser pendant une heure 6
pistils de Safran. Battre les jaunes d’ceufs avec le sucre jusqu’a ce que le mélange blan-
chisse, puis ajouter le lait et la créeme safranée. Verser le tout dans les ramequins, dé-
poser un pistil au centre et cuire 45mn au four a 80°. Sortir et laisser refroidir. Mettre 1
a 2 heures au réfrigérateur. Parsemer de cassonade et caraméliser.




