Crème brulée à la crème de calisson 




Temps de préparation: 10 min
Temps de cuisson: 1h
Ingrédients pour 4 crèmes brûlées:
5 jaunes d'oeufs
4 c. à soupe de crème de calisson
50 cl de crème liquide
4 c. à soupe de cassonade
Préparation des crèmes brulées à la crème de calisson:
1/ Préchauffer le four à 100°, Th.3
2/ Dans un saladier, fouetter les jaunes d'œufs et la crème de calisson jusqu'à obtenir une masse souple et homogène.
3/ Ajouter progressivement la crème liquide et fouetter énergiquement.
4/ Verser la crème dans les ramequins et enfourner pendant environ 1 heure.
Laisser refroidir à température ambiante puis les placer au réfrigérateur au moins 2h (l'idéal serait de les préparer la veille) avant de les déguster afin que la crème soit bien figée.

Finition: Au moment de servir, parsemer de cassonade, passer la flamme d'un chalumeau (ou mettre sous le grill du four) pour faire caraméliser le sucre.
