Ingrédienty:

e 50 cl de lait

¢ 50 cl de créeme fraiche

* 6 jaunes d'ceuf

e 250 g de sucre

¢ 1 batonnet de cannelle

* Du zeste d’un demi citron

Prepawradion :

- Verser dans une casserole la creme, le lait, la cannelle, et le zeste de citron,
mélanger et sans cesser de remuer, porter presque a ébullition
- Eteindre le feu et filtrer ce mélange

- Dans un saladier, battre ensemble au fouet les jaunes d’ceufs et 50g de sucre.
Les laisser gonfler, puis délayer par petites quantités de la préparation lait-
créme

- Verser la creme obtenue dans une casserole a fond épais et la cuire a feu
doux en remuant sans arrét : elle doit étre assez épaisse pour napper le dos
d’une cuillére

- Transvaser la creme dans 6 cassolettes ou ramequins, et laisser refroidir. Les
couvrir du restant de sucre

- Pour caraméliser les cremes :
o Utiliser le grill du four, ou
o Utiliser un bruleur a gaz
- Réserver au réfrigérateur, servir frais.
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