Creme britlée aux tomates confites et a U0uzo

JIngiédients pour 4 vamequins de 10 cm de diametre cu 20 mini :
- 150g de tomates confites

- 100ml de creme liguide entiere

- 10ml &’Ouze (ou anisette)

- 2 jaunes d’ceufs

- 1 euf entier

- sel et paivie

- une pincée d’enigan

- 3 c.as. de sucre woux

Couper les tamates en petits morceaua et les wépartin dans les namequins.
Faouetter les jaunes et Cceuf entier avec le sel, le poivre et Conigan.

Dibuer COuzo dans la creme et le vajouter au mélange. Bien homogéniéiser puis
wepantiv dans les namequins en filtrant & travers un chinois.

Mettre & cuire seit au bain Maie a 110° seit sur ba grille a 90° — 100° enviven 30
minutes ; il faut que la creme « trembile » sans westen liguide.

(vant de sewir, recouvnin d’une fine couche de sucte woux et britler o la toche.
(On peut aussi faire cette apération avant de mettre au frais mais ce ne sexa pas
un « chaud-freid » comme Cexige une creme buiilée. )

Uccord met et vin :
Sur des apéuitifs style vins cuits ou anisé Pastis, Ouzae, Unisette.
Convient aussi au Champagne.




