Creme anglaise

Temps de préparation

> 1h

Difficulté
Moyenne



| ngrediénten

250 ml de lait entier

1 pincée de sel

150 grammes de sucre

1 gousse de vanille (coupée en deux dans le sens de la longueur)
5 jaunes d’ceuf

500 ml de creme entiere

1 cuillerée a thé d'extrait de vanille

Bereidingswijze

1 . Dansune casserole, faites chauffer lelait auquel vousaurez ajoutéle sel et lesucre. A I'aide
d'un couteau, grattez I'intérieur de la gousse de la vanille, et ajoutez lesgraines au lait. Des
quelelait bout, retirez la casserole du feu. Couvrez, et laissez |'ar dme de vanille infuser.

2 . Dansun bol, battez les jaunes d' caufs. Portez de nouveau lelait a ébullition, et incor porez-le
progr essivement aux jaunes d'oaufs. Remuez bien jusqu'a ce que la masse devienne
crémeuse. Versez la préparation dans la casserole, et faites cuire a feu doux. A I'aide d'une
spatule, mélangez sansinterruption en raclant bien lefond pour éviter que la préparation ne
brale. Des que le mélange adhére a la spatule, transférez dansun bol et ajoutez-y la creme.

3 . Remuezbien, puisajoutez |I'extrait de vanille. Laissez refroidir complétement.



