Crème anglaise
[image: image1.jpg]



Ingrédients : 

· 150 ml de lait
· 200 ml de crème liquide

· 4 jaunes d’œufs

· 60 g de sucre (85 g pour la recette original)

· 1 c à c de vanille en poudre (ou 2 gousses de vanille)

Mettre le lait, la crème et la poudre de vanille dans une casserole antiadhésive de préférence (pour les gousses de vanille, les fendre, gratter les graines et ajouter le tout dans la casserole). Amener à ébullition puis laisser infuser 10 min hors du feu.
Fouetter les jaunes d’œufs et le sucre pendant 3 min (ôter les gousses de vanille de la casserole) et ajouter le liquide progressivement en remuant. Remettre dans la casserole à cuire à feu doux sans cesser de remuer : la crème ne doit pas bouillir, quand le thermomètre affiche 83° la crème est prête, elle nappe alors la cuillère. Poser la casserole dans un récipient plus grand rempli de glaçons pour stopper la cuisson. Laisser refroidir et réserver au réfrigérateur.
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