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La recette de creme brulée du chef
Emmanuel Leblay

Emmanuel Leblay est le chef du comptoir bistronomique La Pie qui Couette, situé au cceur des

halles de Nimes. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de
creme brulée aux pistils de safran.

Pour 16 portions :
Lait 0.3 L

Créme liquide 35% matiere grasse : 1.75 L
Jaune d’ceufs : 400 gr

Sucre : 300 gr

Eufs : 2

Safran 3 gr

Mélanger les jaunes d’ceufs, les ceufs entiers, le sucre et fouetter jusqu’a ce que le mélange blanchisse.
Faire bouillir le lait avec la créme puis incorporer les pistils de safran.

Verser la préparation sur le mélange ceufs/sucre. Filmer le tout et laisser infuser 24h au frigo.

Mouler dans des ramequins en terre puis mettre au bain marie pendant 1h a 100°c.

I1m Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 2l Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux encheres !
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Laisser refroidir.
Saupoudrer de sucre cassonade et caraméliser au chalumeau.
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