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L a malleure des boissons aux
oaufs

@ Temps de préparation
< 30 min

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

12 jaunes d'oeuf

300 grammes de sucre (tres fin)
2 petits sachets de sucre vanillé
1 boite de lait (concentré sucré)

1 1/2 décilitres d'alcool pur (96 %)

M éthode de préparation

1.
2.

Versez lesjaunes d’ caufs, le sucre et le sucre vanillé dans une casserole.

Ajoutez lelait concentréet I’alcool. Mélangez bien. A feu doux, remuez le mélange au fouet
jusqu’ace qu’il soit homogéene. Remuez en continu, mais ne fouettez pasle mélange trop
vigoureusement. L’idée n’est pas d’ obtenir une mousse.

Des que le mélange atteint unetempérature de 85 °C, il est cuit. Vous n’avez pas de
thermométre ? Utilisez une cuillére en bois. Remuez |’ advocaat et tracez uneligne avec le
doigt sur ledosdela cuillére. L’advocaat ne coule pas ? |1 est prét.

Placez |a casser ole dans un bain d’eau glacée (dans un grand bol ou une casserole plus
grande). Remuez detempsa autre, jusqu’a ce que I’ advocaat soit parfaitement refroidi.
Versez-le dans une bouteille en verre a col large ou dans plusieur s bocaux. Conservez au
réfrigérateur.



