
Crème brulée au safran

Ingrédients pour 4 pers.
6 jaunes d'œufs
50 cl de crème liquide
entière
5 cl de lait
70 g de sucre et du
sucre roux
8 filaments de safran

Préparation
Infuser le safran dans le
lait la veille ou 3 h
avant.

Préchauffer le four à
120°C.
Faire chauffer la crème
liquide, puis ajouter le
lait safrané.
Mélanger les jaunes et
le sucre, puis verser la
crème et mélanger à
nouveau.
Verser dans des
ramequins. Les déposer
dans un plat à four et
ajouter de l'eau chaude
pour une cuisson au
bain-marie. Enfourner
40 minutes à 120°C.
Sortir du four et laisser
refroidir avant de
mettre au froid pendant
3 h minimum.

Au moment de servir,
saupoudrer de sucre
roux et caraméliser.
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