CREME BRULEE AUX CARAMELS AU LAIT







Pour 6 crèmes:

6 jaunes d'œufs
25cl de lait
25cl de crème liquide
6 bonbons caramels au lait mous
60g de sucre
Sucre roux pour caraméliser

1. Dans une casserole amener à ébullition le lait et la crème avec les caramels.
2. Préchauffer le four à 150°C. 
3. Dans une jatte battre les jaunes d'œufs avec le sucre rapidement et y ajouter le contenu de la casserole tout en fouettant. Il ne faut pas battre trop longtemps le mélange (contrairement à ce que j'ai déjà pu lire ... essayer et vous verrez la différence)
4. Répartir la préparation dans des ramequins en terre cuite. Les placer dans un plat à bord haut. Remplir ce dernier d'eau bouillante à hauteur des ramequins. Enfourner et cuire 20 min.
5. Sortir les ramequins du plat et dès qu'ils ont refroidi les placer au réfrigérateur pendant  minimum 2h30. La veille pour le lendemain c'est même meilleur.
6. Au moment de déguster les crèmes, déposer une bonne couche de sucre roux et flamber au chalumeau ou sous le grill du four (à la condition de placer les crèmes dans un bain-marie glacé, afin que la chaleur du grill ne les cuise pas, l'intérêt étant d'avoir une crème froide surmontée d'une croute caramélisée chaude).

