Crème brûlée à l’orange (10 pers.)

Ingrédients :

10 jaunes d’œufs

180 g de sucre

½ gousse vanille fendue dans le sens de la longueur

2 zestes d’orange

120 g de lait

1 l de crème liquide

10 fraises

Préparation :

( Faire infuser les zestes d’orange dans une casserole avec le lait et la vanille. Faire juste bouillir et passer à la passoire.

( Mettre les jaunes d’œufs dans un récipient et ajouter le sucre. Bien mélanger. Ajouter la crème liquide et le lait parfumé. Bien mélanger le tout.

( Verser dans des cassolettes ou ramequins, remplir au 3/4.

( Mettre au four et cuire 50 min à 100°

Il est conseillé de les faire la veille pour qu’elles soient froides.

Verser du sucre dessus et le faire caraméliser avec un fer chaud ou avec un chalumeau.

Pour la décoration, découper une fraise en lamelles sur chaque cassolette.

