Cueme builée aux carattes et a la cardamene
(Variante de la 1ecette de Camille Muranc.)

JIngiédients pour 5 pensonnes cu pour une vingtaine de mini cwemes bniilées :

- 2009 de puiée de carottes
-2 eufs

- 2 jaunes d’ceufs

- 25 cl de lait

- 25 cl de cveme entiere

- 1 c.ac. de cardamene mouwlue
- 5 cae. de cassenade

- sel poive

Puschauffer te foun i 100°C.

Mélanger la purée de carcttes et ba cardamaone. (Ljouter ba creme et le lait,
saler et peivier ; mélanges.
Fauetter les cufs entiens avec les jaunes et une pincée de sel. Venser les ceufs sun
la puwiée et iomagénéiser.

Verser dans des moules & creme bruitlen et placer sait sur une guille de four sait
dans un bain maiie. Laisser cuire jusqu’a ce que ba creme se solidifie.

Laissen wefroidin et garder au frais au moins 2h.

Uu moment de sexvin, saupoudrer les cremes de cassanade et bes caraméliser a la
touche.

Uccord met et vin :
Un Blanc eu 105é de Bandal, un wesé d’Unjou mais awssi un Cites de Provence

#asé.

Uccempagnera & meweille les viandes blanches au étonnera en apéuitif.



