JIngrédients pour 9 pensonnes :

- 8259 de creme fraiche liquide

- 125¢ de Cait

- 100g de sucxe

- 9 jaunes d’eufs

- 1 euf entier

- Parfum : miel de romarin eu fuile essentielle de lavande au vanille au éconces
d’arange

Mélanger le sucte et les ceufs sans faire maussex.

Faire chauffer le lait et la creme.
Mélanger les deux et mettre au bain-marie 25 a 40 minutes a 120°C dans des
plats peu prafends.

Upres nefroidissement, mettre du sucre roux sur le dessus et builer au
chalumeauw !

Uccend met et vin :
Coteaux du Layen eu Sautennes au Muscat-de-Saint-Jean de Minewais.




