Créme onctueuse et garniture fondante quins dans deux grands plats rectangulaires

composent cet irrésistible dessert. Un allant au four. Verser délicatement de I’eau
grand classique avec lequel on propose bouillante dans les plats de maniére a cou-
aussi deux savoureuses variantes. Attention vrir lamoitié de la hauteur des ramequins.
a1a cuisson sous le gril: 1a cassonade a ten- Cuire au four préchauffé a 350°F (180°C)
dance & griller rapidement. de 30 a 35 minutes ou jusqu’a ce que le

8 portions pourtour de la créme soit pris mais le cen-

tre encore mou, et qu’un couteau inséré au
$$ e 8 A A1

...................................................... centre en ressorte couvert de créme. Reti-

3t créme a 35% 750 mi rer les ramequins de I’eau. Laisser refroi-
e e . fit sur des grilles, Couveis et efiginar
Bt USRIy pendnt iz vioing 2 Hettes or Fsan s
13t sucre 30“" que la créme soit prise et refroidie. (Vous
................... “ m sy i o
L 1’% o étape, les couvrir et les réfrigérer. Elles se
?.,‘-t!!? ..................................................... COIISCI‘VC!'OI’It ainSl ]usqu’é 2j0urs)
12t cassonade tassée, 125 ml B Remplir deux grands plats rectangu-
tamisée laires allant au four avec des glagons. Dépo-

ser les ramequins dans les glagons de ma-
niere a bien les entourer. A 'aide d’essuie-
tout, éponger le dessus de chaque créme.
Parsemer uniformément de la cassonade.
Cuire sous le gril préchauffé du four, 2 6 po
(15 cm) de la source de chaleur, de 2 3 6 mi-
nutes ou jusqu’a ce que la cassonade soit
bouillonnante et bien dorée (retirer les
ramequins du four au fur et & mesure que
les crémes brilées sont prétes). Laisser re-
froidir, a découvert, pendant au moins 10
minutes avant de servir ou jusqu’a 3 heures.

VARIANTES

Crémes briilées au gingembre

Ajouter 2 cuillerées a table (30 ml) de gin-
gembre confit finement haché en méme
temps que la vanille.

B Dans une casserole, chauffer la cr‘em.e
a feu moyen-vif jusqu’a ce qu'elle soit
chaude et fumante. Dans un bol, a l'aide
d’un fouet, battre les jaunes d’oeufs etle su-
cre. Ajouter petit a petit la creme chaude,
en fouettant, puis la vanille. Ecumer. .

B Répartir la préparation de creme
chaude dans huit ramequins d’une capaci-
té de 3/4 de tasse (180 ml). Mettre les rame-
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5 Cremes briilées a ’orange
& Ajouter 2 cuillerées a table (30 ml) de zeste
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d’orange rapé a la créme froide avant de la
chauffer. A T'aide d’un tamis placé au-
dessus d’un bol, filtrer la créme chaude
pour enlever le zeste d’orange. Remplacer
la vanille par 2 cuillerées a table (30 ml) de
liqueur d’orange ou de jus d’orange. ‘




