CREME BRULEE AUX FRAMBOISES

INGREDIENTS pour 8 personnes :
· 5 jaunes d'oeufs 

· 300 ml de crème fraîche liquide entière 

· 250 ml de lait demi écrémé 

· 140 g de sucre 

· 1 cc de vanille liquide 

· 10 à12 framboises par ramequin (à adapter en fonction de la taille de vos ramequins) 

· du sucre pour caraméliser le dessus des crèmes 
Faire bouillir le lait , la crème et la vanille liquide. 
Fouetter les jaunes avec le sucre et faire blanchir le mélange . verser petit à petit le lait et la crème chaude en fouettant énergiquement. 
Déposer les framboises (encore surgelées ce n'est pas gênant) dans le fond des ramequins , puis verser la pâte sur les framboises .( pour plus de facilités on peut utiliser un entonnoir à piston mais c'est loin d'être indispensable ) . remplir jusqu'à 1/2 cm de bord .
Préchauffer le four à 150°C .
mettre les crèmes sur une plaque à pâtisserie (ou dans un plat à gratin ) et mettre de l'eau dans le fond du plat pour faire un bain marie .
Enfourner pour 45 à 55 min . (temps à ajuster selon vos moules et votre four , personnellement j'ai laissé cuire 55 min) jusqu'à ce que les crèmes soient fermes .

laisser refroidir à température ambiante puis mettre au réfrigérateur pour au moins 3-4 heures .

Au moment de servir , saupoudrer une cuillère à soupe de sucre sur chaque ramequin et brûler au chalumeau pour former un caramel . Si vous n'avez pas de chalumeau de cuisine , vous pouvez mettre sous le grill de votre four quelques minutes (ça doit aller vite , sinon les crèmes se réchauffent et se ramollissent et ce n'est pas bien !)

remarque : il n'est pas nécessaire d'avoir un chalumeau de cuisine, si votre mari est bricoleur et possède un chalumeau , celui ci ira très bien ! il faut juste faire attention lorsque l'on manipule ce genre d'engin !

Verdict : 

